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Introducció 





Esta guía contiene información general sobre las frutas y los 
vegetales disponibles en supermercados y plazas del mercado en 
Puerto Rico. Se incluye para cada planta su nombre común en 
español e inglés, el nombre científico y su significado, el origen 
geográfico de la especie, datos sobre la biología, valor nutritivo, 
alternativas de consumo, e información sobre producción local e 
importación. 

El lector que quiera conocer más sobre cualquiera de estos 
alimentos solo tiene que escribir el nombre científico en Google 
y leerá hasta la saciedad. El artículo de Wikipedia será casi 
siempre el primero que encuentre y es uno de los recursos 
utilizados para esta obra. La Estación Experimental Agrícola de 
la Universidad de Puerto Rico ha publicado varios escritos muy 
útiles con el titulo Conjunto tecnológico para la producción de 
(seguido por el nombre del cultivo) y están disponibles en 
Internet. El portal del Departamento de Agricultura también 
contiene información valiosa. Otros recursos excelentes son 
Fruits of Warm Climates, NewCrop, SELF Nutrition Data y 
Conceptos de la etnobotánica a través del tiempo (Publicaciones 
Botanikas, 2013). Botanary fue el principal recurso sobre el 
significado de los nombres científicos; para dichos nombres se 
adoptó como estándar la base de datos ITIS y para la 
distribución geográfica de las especies se usó GRIN. La 
información sobre lugares cuyos nombres derivan de frutas y 
vegetales con apelativos indígenas se tomó del Diccionario de Voces 
Indígenas de Puerto Rico (Editorial Cultural, 1976). 

Para preparar la lista de frutas y vegetales se visitaron 
supermercados y plazas del mercado en Aguada, Aguadilla, 


Arecibo, Hatillo, Isabela, Mayagüez, Moca, Quebradillas, San 
Juan y San Sebastián. El ofrecimiento ambos tipos de mercado es 
bastante uniforme, con la excepción de los supermercados 
ubicados en comunidades con una población alta de inmigrantes, 
donde se consigue una mayor selección de frutas y vegetales 
importados. No se incluye en este trabajo un grupo de frutas que 
en antaño se consumían con frecuencia pero que perdieron el 
favor del público y hoy solo se ven esporádicamente en una que 
otra plaza del mercado. Estas frutas son el tema de otro trabajo 
titulado Frutas olvidadas de Puerto Rico. Tampoco se incluyen 
varias frutas exóticas que actualmente se cultivan en pequeña 
escala y que solo se vieron en mercados agrícolas temporeros: 
abiú {Pouteria caimito), longán (Dimocarpus longarí), manzana de 
agua ( Syzygium aqueum ), madroño (< Garcinia madruno ), mameyito 
(Garcinia intermedia) y paterno (Inga jinicuil). Estas frutas 
aparecen en Arboles frutales exóticos y poco conocidos de Puerto Rico 
(Editorial de la Universidad de Puerto Rico, 2006). 

Muchos vegetales (por ejemplo el aguacate, la berenjena y el 
tomate) son botánicamente frutas porque se desarrollan a partir 
del ovario de la flor, pero se consideran vegetales porque se 
consumen con la comida, mientras que las frutas se comen solas 
o como parte del postre. El guineo verde se considera vegetal y 
maduro se considera fruta. 

Hay tantas imágenes disponibles en Internet que el autor optó 
por aprovechar este recurso. Muchas de las fotografías se 
obtuvieron de Wikipedia Commons, una extensa colección de 
imágenes donadas por sus autores para uso público. Las demás se 
encontraron en distintos portales y se tomaron prestadas al 
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amparo del principio de uso justo (fair use ) que permite usarlas en 
trabajos académicos sin fines de lucro. 

Agradezco la ayuda de mi esposa, Mayra Acevedo, quien me 
acompañó a muchos mercados y compartió sus secretos de 
excelente cocinera. Nydia Vicente compartió su conocimiento 
sobre algunos cultivos, trajo a mi atención el portal del 
Departamento de Agricultura y proveyó literatura importante. 
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Acerola (West Indian cherry) 



Malpighia emarginata (Malpighiaceae) 

La acerola o cereza es nativa del sur de 
México, Centroamérica, el norte de 
Sudamérica y Ecuador. El nombre acerola 
proviene de su parecido con la fruta de 
Crataegus azarolus, un árbol o arbusto de la 
familia de las rosáceas que se cultiva en el sur 
de Europa y cuya fruta se conoce en España 
como acerola. El nombre cereza deriva de su 
parecido con la cereza comercial (Prunus 
avium). Malpighia recuerda al ilustre 
anatomista italiano Marcello Malpihi 
(1628-1694), mientras que emarginata significa 
con una muesca o corte en el margen. La 
planta crece comúnmente como un arbusto de 
hasta 8 pies de alto, pero puede crecer como 
un árbol de hasta 20 pies con tronco de 4 
pulgadas de diámetro. La fruta madura es roja, 
redondeada y ligeramente achatada, de hasta 
tres cuartos de pulgadas de ancho. La pulpa es 
amarilla, dulce y rodea tres semillas. La planta 
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florece desde la primavera 
hasta el otoño y se 
cosecha mayormente de 
marzo a noviembre. 

La acerola se compone de 
91 por ciento agua, 8 por 
ciento carbohidrato y 
menos de 1 por ciento de 
proteína y grasa 
combinadas. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
una enorme cantidad de 
vitamina C (3.5 onzas de 
la fruta proveen más del 
2,000 por ciento del 
requisito diario) y una alta cantidad de manganeso. La gran 
concentración de vitamina C fue descubierta en 1945 por 
técnicos de la Estación Experimental Agrícola en Río Piedras. La 
fruta se consume al natural, en dulce y jugo. En otros lugares se 
prepara sirope para añadir a helados y demás postres. Por su alto 
contenido de vitamina C, el extracto de acerola es popular en 
suplementos alimenticios, pastillas y otros productos, incluyendo 
cremas faciales. 

El productor principal es Brasil, donde una porción sustancial de 
la cosecha se destina a la producción de concentrado. La acerola 
se cultivó extensamente en Puerto Rico durante la segunda 
mitad del siglo pasado, cuando se promovió su siembra en 
escuelas y patios como fuente de vitamina C. La popularidad de 



la fruta comenzó a decaer con la disponibilidad de vitaminas 
sintéticas. Además, las frutas son dañadas frecuentemente por 
insectos y aves, lo que reduce considerablemente su calidad. No 
obstante, la acerola sigue cultivándose y la cosecha del 2010-2011 
tuvo un valor de $10,000. Ocasionalmente se encuentra como 
fruta fresca en algunos supermercados y plazas del mercado. 
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Albaricoque (apricot) 


Prunus armeniaca (Rosaceae) 

El albaricoque es probablemente nativo de 
China y regiones cercanas. Su nombre deriva 
del vocablo árabe para la fruta. Prunus deriva 
de un nombre griego para la ciruela, mientras 
que armeniaca sugiere que es originaria de 
Armenia, donde se cultivaba cuando llegó a 
Europa. Los árboles que no se podan alcanzan 
40 pies de altura, con tronco de 16 pulgadas 
de diámetro y desarrollan una copa ancha. Las 
flores son blancas o rosáceas. La fruta mide 
por lo general menos de 2 pulgadas y parece 
un melocotón pequeño uniformemente 
anaranjado. Debajo de la cáscara cubierta por 
vellosidad muy fina se encuentra una pulpa 
que no es seca pero tampoco muy jugosa. En 
el centro de la fruta hay un hueso grande que, 
como el del melocotón, se ha usado 
históricamente para tallar figuras. El árbol 
florece durante la primavera y la fruta madura 
principalmente durante el verano. 
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El albaricoque se compone de 87 por ciento agua, 11 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas A y C, y una cantidad moderada de potasio. La fruta se 
consume fresca, seca, abrillantada y en jugo. Los albaricoques y 
los melocotones secos se conocen en España como orejones. En 
algunos lugares de Europa la semilla del albaricoque se usa en 
sustitución de la almendra (semilla de Prunus dulcís). 

Los productores principales son Turquía, Irán, Uzbekistán, 
Estados Unidos y Grecia. La fruta que se consigue localmente es 
importada de Chile y los Estados Undos, donde se cultiva 
mayormente en California. El árbol de albaricoque requiere 
muchas horas de dormancia invernal antes de florecer en la 
primavera y no existen variedades adecuadas para cultivarse en la 
mayor parte de Puerto Rico. 
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Arándano ( blueberry ) 



Vaccinium spp. (Ericaceae) 

El arándano es nativo de la mitad este de 
Norteamérica. Se cultivan comercialmente 
varias especies que producn frutas similares; 
tres de las más comunes son V. corymbosum 
(highbush blueberry ), V. angustifolium (lowbush 
blueberry ) y V. ashei 0 rabbiteye blueberry). 
Vaccinium es el nombre en latín para frutas 
similares de especies europeas. La planta es un 
arbusto perenne que en algunas especies llega 
a los 12 pies de altura. La fruta alcanza poco 
más de media pulgada de diámetro e 
inicialmente es verde, tornándose roja y 
finalmente azul oscuro cuando madura 
completamente. En su ápice hay pequeños 
remanentes de los sépalos de la flor y la 
cáscara está cubierta por una capa fina de cera 
que le da un matiz blancuzco. La planta 
comienza a florecer durante la primavera y 
produce frutas durante la primavera y el 
verano. 
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El arándano se compone de 84 por ciento agua, 14 por ciento 
carbohidrato y 1 por ciento de proteína y grasa combinadas. 
Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas 
C, K y manganeso. En Puerto Rico la fruta se consume 
mayormente al natural, pero también se consigue congelada, en 
jalea, sirope y jugo. En otros lugares se incorpora a bizcochos, 
bizcochitos ( muffins ), tartas (pie), batidas, helados y yogur. 
También se usa para hacer vino. 

Los productores principales son Estados Unidos, Canadá, 
México, Chile y Argentina. La fruta que se consigue localmente 
es importada de Estados Unidos, donde se produce en muchos 
estados, siendo los principales Georgia, Louisiana, Maine y 
Michigan. Aunque las especies de arándanos son de climas 
templados, las variedades Biloxi y Misty crecen bien en climas 
menos fríos y son a veces cultivadas en lugares frescos de la isla. 
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Caqui (Asían persimmoti) 



Diospyros kaki (Ebenaceae) 

El caqui es nativo de China, Taiwan y 
Myanmar. El nombre común y el de la especie 
derivan del nombre japonés para la fruta. 
Diospyros significa fruta de los dioses o fruta 
divina. El árbol alcanza los 35 pies de altura. 
Las flores pueden ser masculinas, femeninas o 
de ambos sexos. El ovario se desarrolla a 
menudo sin que suceda polinización, 
produciéndose entonces una fruta sin semillas; 
los árboles cultivados comercialmente 
pertenecen a variedades que consistentemente 
producen ese tipo de fruto. Las dos variedades 
principales son Fuyu (con forma de tomate) y 
Hachiya (con forma de corazón o trompo); la 
primera alcanza 3.5 pulgadas de ancho. La 
variedad Fuyu puede comerse cuando la pulpa 
está firme pero la Hachiya debe dejarse 
madurar hasta que la pulpa haya ablandado, de 
lo contrario es astringente y “amarra la 
lengua”. El árbol florece durante la primavera 
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y las frutas maduran en el 
otoño. 

El caqui se compone de 
8o por ciento agua, 19 por 
ciento carbohidrato y 
menos de 1 por ciento de 
proteina y grasa 
combinadas. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas A, C y 
manganeso. La fruta se 
come frecuentemente al 
natural; la variedad Fuyu 
(de pulpa firme) puede 
comerse como una 
manzana o cortarse en 
rebanadas; mientras que la 
variedad Hachiya (pulpa blanda) se corta por la mitad y se come 
con una cuchara. La fruta también se consume seca, en jalea, 
tartas (pié), galletas, bizcochos, batidas y helados. 

Los productores principales son China, Corea del Sur, Japón, 
Brasil y Azerbaiyán. La fruta que se consigue ocasionalmente en 
los supermercados locales llega de Chile y de Estados Unidos 
(California). 
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Cacao (cacao) 


Theobroma cacao (Malvaceae) 

El cacao es nativo del sur de México, 
Centroamérica, el norte de Sudamérica y 
partes de Brasil, Colombia y Perú. El nombre 
común y el de la especie derivan del vocablo 
azteca para la fruta, mientras que Theobroma 
significa alimento de los dioses. El nombre del 
principal producto del cacao, el chocolate, 
significa agua o bebida amarga en el idioma de 
los aztecas (náhuatl), pues la bebida 
originalmente era amarga. El árbol alcanza los 
25 pies de altura con tronco de 6 pulgadas de 
diámetro y ramas largas que producen una 
copa esparcida y ancha. Las flores aparecen 
directamente sobre el tronco y las ramas 
gruesas. La fruta madura mide hasta 1 pie de 
largo y según la variedad fluctúa en color de 
amarillo a rojo oscuro. Debajo de la gruesa 
cáscara hay de 20 a 50 semillas achatadas, de 
aproximadamente 1 pulgada de largo, rodeadas 
de pulpa blanca. La planta florece 









mayormente durante el 
verano y el otoño, y las 
frutas maduran durante la 
primavera y el verano. 

El chocolate oscuro se 
compone de 2 por ciento 
agua, 61 por ciento 
carbohidrato, 5 por ciento 
proteína y 31 por ciento 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales entontramos 
cantidades altas de hierro 
y magnesio. Aunque hay 
quienes compran la fruta 
para comer la pulpa que rodea las semillas, la gran mayoría de los 
compradores quiere las semillas para hacer chocolate. La 
producción comercial de choclolate comienza con la cosecha de 
la fruta en su punto óptimo de maduración. Las semillas se 
colocan en cajas de madera al sol por varios sías, periodo durante 
el cual levaduras fermentan la pulpa blanca hasta que desaparece. 
Las semillas entonces se secan, se les remueve la cáscara, se 
tuestan y se muelen para producir una pasta que será la materia 
prima para la confección de todas las variantes del chocolate. En 
algunos lugares la pulpa se remueve y se usa para hacer jugo y 
refresco, en otros la pulpa fermentada se emplea para producir 
bebidas alcohólicas. 

Los productores principales son Costa de Marfil, Ghana, 
Indonesia, Nigeria y Brasil. República Dominicana es el 



decimosegundo mayor productor. La fruta se ha cultivado en 
Puerto Rico durante siglos. La producción local es muy baja pero 
se realizan esfuerzos para aumentarla con la intención de 
producir chocolate gurmé. Mientras tanto los productores 
locales de chocolate en barra importan casi toda la materia prima 
de República Dominicana. La fruta se consigue ocasionalmente 
en las plazas del mercado. 
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Caimito (star apple ) 


Chrysophyllum cainito (Sapotaceae) 

El caimito es nativo de las Antillas Mayores. 
Su nombre común y el de la especie derivan 
del nombre taino para la fruta, mientras que 
star apple se refiere a la “estrella” formada por 
la pulpa y las semillas en el centro de la fruta. 
Chrysophyllum significa hoja dorada, en 
referencia al color del envés de la hoja. El 
árbol alcanza 50 pies de altura con tronco de 2 
pies de diámetro. Las hojas son verdes y 
lustrosas por encima, por debajo están 
cubiertas de una fina vellosidad que les 
imparte un atractivo color cobrizo o dorado. 
La fruta mide hasta 4 pulgadas de diámetro y 
es verde o púrpura, según la variedad, pero el 
sabor es igual en ambas. El caimito debe 
comerse desde el centro hacia afuera sin llegar 
cerca de la cáscara, porque el látex que allí 
abunda se pega a los dientes y los labios. De la 
abundancia del látex se origina la voz 
pueblerina tiene más leche que un caimito morado , 
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siendo leche un viejo 
sinónimo de suerte. La 
fruta no cae del árbol 
cuando madura, si no se 
recoge acaba secándose 
en el árbol. La fruta 
madura se identifica 
porque la cáscara pierde 
su lustre, se arruga un 
poco y la superficie se 
siente más blanda. El 
árbol florece durante el 
verano y el otoño, y la 
fruta madura desde el otoño hasta la primavera. 

El caimito se compone de 83 por ciento agua, 15 por ciento 
carbohidrato, 1.5 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entra las vitaminas y minerales hay cantidades 
altas de vitamina C y fósforo. La fruta se come al natural, 
cortándola por la mitad y sacando la pulpa con una cuchara. En 
otros lugares se usa para preparar refresco, batidas y sirope. 

El caimito se produce en muchos países a través de los trópicos 
para satisfacer la demanda local. De marzo a septiembre se 
consigue con bastante frecuencia en las plazas del mercado. 

Vocablo de origen indígena, Caimito es el nombre de barrios en 
Juncos, Río Piedras y Yauco; de sectores de barrios en Aibonito, 
Barranquitas y Loíza; de una quebrada en San Sebastián; y de 
antiguas quebradas en Juana Díaz y Patillas. 
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Carambola ( starjruit ) 


Averrhoa carambola (Oxalidaceae) 

El origen de la carambola se desconoce 
porque ha sido cultivada durante siglos en el 
sureste de Asia; algunas autoridades sugieren 
que se originó en Java y otras que fue en Sri 
Lanka. El nombre común y el de la especie 
derivan del nombre malayo para la fruta, 
mientras que Averrhoa recuerda a Averrhoes, 
un médico árabe del siglo 12. El árbol alcanza 
los 30 pies de altura, con tronco corto de 8 
pulgadas de diámetro. La fruta mide hasta 5 
pulgadas de largo y tiene casi siempre cinco 
costillas; las tajadas cortadas transversalmente 
semejan estrellas ( starfruits ). Las variedades se 
dividen en dos grupos principales: pequeñas, 
de color amarillo verdoso y muy ácidas; o 
grandes, anaranjadas y dulces. En ambos casos 
la pulpa es crujiente y jugosa. Las semillas son 
escasas. La planta florece mayormente durante 
el verano y las frutas maduran principalmente 
en otoño. 










La carambola se compone 
de 91 por ciento agua, 7 
por ciento carbohidrato, 1 
por ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay una 
cantidad alta de vitamina 
C y una moderada de 
ácido pantoténico (B 5 ). 
Las variedades dulces se 
comen al natural, a 
menudo con cáscara y 
semillas, mientras que las 
ácidas se usan para 
preparar refresco, helado, 
jalea, dulces y aderezos. 




También se conservan en almíbar y se comen secas. Las tajadas 
de la fruta se usan para decorar ensaladas y otros platos. El árbol 
también se siembra como ornamental por su follaje, flores y 
frutas. La carambola contiene ácido oxálico y no debe ser 
consumida por pacientes del riñón. 

El productor principal es Malasia. Otros productores 
importantes son India, Filipinas y Estados Unidos, donde se 
cultiva mayormente en Florida, Hawái y Texas. La fruta no ha 
tenido gran aceptación en Puerto Rico y su presencia en los 
mercados es por lo tanto ocasional; no obstante, hay siembras 
comerciales en varios pueblos de la isla. 
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Cereza ( cherry ) 



Prunus avium (Rosaceae) 

La cereza es nativa de Europa y parte de Asia. 
Su nombre común deriva del nombre en latín 
para una ciudad turca donde se cultivaba en la 
antigüedad. Prunus deriva de un nombre griego 
para la ciruela, mientras que avium significa de 
las aves, porque consumen las frutas y 
dispersan las semillas. El árbol puede alcanzar 
los ioo pes de altura con tronco de 5 pies de 
diámetro, pero en cultivo se mantiene mucho 
menor. La madera tiene un atractivo color 
rojizo y es muy codiciada para ebanistería en 
Norteamérica y Europa; en el trópico no se 
usa porque es susceptible a la polilla. La fruta 
tiene un peciolo largo, cáscara lisa y mide 
hasta 1 pulgada. La pulpa es del mismo color 
que la cáscara: púrpura, roja o amarillo- 
anaranjada dependiendo de la variedad. La 
fruta contiene un hueso pequeño, redondo y 
muy duro. El árbol florece temprano en la 
primavera y la fruta madura durante el verano. 
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La cereza se compone de 
82 por ciento agua, 16 por 
ciento carbohidrato, 1 
por ciento de proteína y 
una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre 
las vitaminas y minerales 
solo hay una cantidad 
alta de vitamina C. La 
fruta se consume 
mayormente fresca. La 
cereza maraschino se 
prepara a partir de 
variedades con cáscara 
amarilla que se colocan 
en solución salina con 
dióxido de azufre o cloruro de calcio para blanquearlas, luego de 
lo cual se endulzan y se tiñen; usualmente de rojo, pero también 
de amarillo, azul o verde (en cuyo caso se le añade sabor de 
menta). La cereza es uno de los componentes de la ensalada de 
frutas, que tan popular fue como postre en décadas pasadas. 
También se emplea para rellenar chocolates y tartas (pies). 

Los productores principales son Turquía, Estados Unidos, Irán, 
Italia y España. La fruta que se consigue localmente es importada 
de Chile y los Estados Undos, donde se cultiva en California, 
Michigan, Oregón, Washington y Wisconsin. El árbol de cereza 
requiere muchas horas de dormancia invernal para florecer y por 
esta razón no se cultiva en el trópico. 
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Chirimoya (cherimoya) 


Annona cherimola (Annocaneae) 

La chirimoya o chirimoyo es nativa de los 
valles andinos de Ecuador y Perú, 
probablemente también de Colombia y 
Bolivia. El nombre común y el de la especie 
derivan del vocablo inca para la planta y la 
fruta. Annona proviene del nombre taino para 
el anón. Las flores son fragantes y tienen tres 
pétalos carnosos grandes. La fruta es redonda 
o corazonada, por lo general mide de hasta 8 
pulgadas de largo o ancho y pesa poco más de 
i libra. La cáscara puede ser lisa (aunque con 
una red de depresiones muy llanas parecidas a 
huellas digitales) o estar cubierta de pequeños 
tubérculos, debajo de cada uno de las cuales 
hay una semilla parda o negra. La pulpa es 
aromática, blanca, dulce (a veces un poco 
ácida) y jugosa. La cáscara se torna gris cuando 
la fruta madura, lo que sucede mayormente 
durante el invierno y la primavera. 
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La chirimoya se compone 
de 77 por ciento agua, 18 
por ciento carbohidrato, 

2 por ciento de proteína y 
una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre 
las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitaminas Bó, C y potasio. 

La fruta se consume 
mayormente fresca pero 
también puede usarse para hacer jugo y helado. 



El principal productor es España, donde se cultiva mayormente 
en Granada. Otros productores de importancia son Chile y 
Estados Unidos. En muchos países se siembran árboles en los 
patios de las casas para satisfacer la demanda local. La fruta que 
se consigue ocasionalmente en nuestros supermercados es 
importada de Chile o Estados Unidos (California). El árbol crece 
en el clima fresco de nuestras montañas pero no se ha realizado 
un esfuerzo por 
producirlo 
comercialmente. 

En Puerto Rico se cultiva 
a veces la atemoya (foto a 
la derecha), un híbrido 
entre el anón y la 
chirimoya que se 
distingue por tener la 



cáscara cubierta de tubérculos grandes. La chirimoya crece mejor 
en el clima fresco de la montaña mientras que la atemoya (como 
el anón) prefiere el calor tropical. 
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China ( orange) 



Citrus X sinensis (Rutaceae) 

La china o china dulce es nativa del sureste de 
Asia. Durante la primera mitad del siglo 16, la 
única naranja que se conocía en Europa era la 
naranja agria {Citrus X aurantium). A la naranja 
dulce que llegó del Oriente alrededor de 1500 
se le comenzó a llamar naranja de la China, 
nombre que en Puerto Rico se acortó a China. 
Citrus deriva del nombre común para la cidra, 
mientras que sinensis significa de China. La X 
en el nombre científico indica que se trata de 
un híbrido, probablemente entre la mandarina 
y el pomelo. El árbol alcanza los 35 pies de 
altura con tronco de 10 pulgadas de diámetro. 
La fruta mide hasta 3.5 pulgadas de diámetro y 
generalmente contiene muchas semillas 
blancas arrugadas. La variedad sin semilla 
nebo (de navel= ombligo), surgió 
aparentemente por una mutación temprano 
en el siglo 19. La china florece durante la 
primavera y las frutas maduran principalmente 
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durante el otoño y el 
invierno. 

La china se compone de 
87 por ciento agua, 12 por 
ciento carbohidrato, 1 por 
ciento proteína y una 
cantidad insignificante de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay 
cantidades altas de 
vitamina C. La fruta se 
consume mayormente 
fresca y como jugo. La cáscara y el jugo se incorporan como 
ingredientes en la elaboración de bizcochos, dulces, flanes, 
galletas y jaleas. 

Los productores principales son Brasil, Estados Unidos, China, 
India y México. La fruta se cultiva en la región montañosa de la 
isla, especialmente en Adjuntas, Añasco, Lares, Las Marías, 
Maricao, Mayagüez y San Sebastián. En Las Marias se celebra 
anualmente el festival de la china dulce. Nuestra producción 
durante el 2010-2011 tuvo un valor de $4.5 millones y fue la fruta 
que más aportó al Ingreso Bruto Agrícola. Localmente se 
cultivan no menos de ocho variedades de chinas, destacándose 
entre ellas la criolla o del país, la nebo y la valencia. 

La isla también importa mucha china nebo y valencia de Estados 
Unidos (mayormente California y Florida). En un supermercado 
se encontraron frutas procedentes de Sudáfrica. 



En otro supermercado se encontró la variedad blood orange , una 
china con pulpa roja. 
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Ciruela (pluní) 


Prunus domestica (Rosaceae) 

La ciruela es probablemente nativa del este de 
Europa y territorios cercanos de Asia. Su 
nombre común deriva del latín para tener 
color de de la cera, porque la fruta madura 
desarrolla una fina capa cerosa que le imparte 
un matiz blancuzco o azulado. Prunus es un 
nombre griego para la ciruela, mientras que 
domestica significa casera o domesticada. Los 
árboles cultivados alcanzan los 20 pies de 
altura, mientras que los que crecen sin podarse 
duplican esa altura y desarrollan una copa 
extendida. Las flores son blancas o rosadas, 
dependiendo de la variedad. La fruta mide 
hasta 3 pulgadas de largo. La pulpa es amarilla 
en las variedades con cáscara rojiza y morada 
en las de cáscara negruzca. En el centro de la 
fruta hay un hueso duro como el del 
melocotón, pero más pequeño y su superficie 
no tiene perforaciones. El árbol florece 
durante la primavera y la fruta madura 
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generalmente durante el verano. 


La ciruela al natural se compone de 88 por ciento agua, n por 
ciento carbohidrato y i por ciento de proteína y grasa 
combinadas. Entre las vitaminas y minerales hay una cantidad 
alta de vitamina C y una porción moderada de vitamina K. La 
fruta se consume casi siempre fresca. Las ciruelas secas (prunes o 
driedplums) pertenecen a variedades que se deshidratan en 
cámaras especiales (antes se secaban al sol) hasta que pierden 
aproximadamente dos terceras partes del agua. Por su alto 
contenido de fibra, la ciruela seca se consume para aliviar o evitar 
el estreñimiento. El jugo de ciruela se prepara a partir de ciruelas 
secas. 



Los productores principales son China, Serbia, Romania, Chile e 
Irán. La fruta que se consigue localmente es importada de Chile 
y los Estados Undos, donde se cultiva mayormente en California, 
Oregon, Washington, Idaho y Michigan. 
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Coco ( coconut) 



Cocos nucífera (Arecaceae) 

El coco es nativo del norte de Australia, Nueva 
Guinea, Indonesia y Filipinas. Se introdujo a 
Puerto Rico durante el siglo 16 y desde 
entonces la isla ha tenido plantaciones en los 
llanos costeros, particularmente en el norte. 
La palma es tan abundante en el Caribe que se 
ha convertido en símbolo de la región. Su 
nombre común y genérico derivan de coco, en 
el sentido de cabeza, con los tres poros de la 
semilla representando los ojos y la boca del 
coco o cuco de la niñez. Nucífera significa que 
contiene una nuez, en referencia a la semilla, 
que técnicamente no es una nuez sino una 
drupa. La planta alcanza los 90 pies de altura 
con tronco de 1.5 pies de diámetro cerca de la 
base, generalmente crece inclinado y tiene 
cicatrices prominentes dejadas por las hojas. 
La fruta madura es amarillenta, mide hasta 1 
pie de largo y pesa hasta 5 libras. La palma 
florece y fructifica durante todo el año. 
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La pulpa dura del coco (copra) se compone de 39 por ciento agua, 
24 por ciento carbohidrato, 3 por ciento de proteína y 33 por 
ciento grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas 
de ácido pantoténico, hierro, fósforo y cinc. El agua o 
endosperma líquido de la semilla contiene 4 por ciento de 
carbohidrato y 1 por ciento de proteina y grasa combinadas. El 
agua del coco tierno o verde es una bebida refrescante y la tela o 
corteza blanda es deliciosa. La pulpa o corteza dura se raspa para 
producir la “leche” que se usa en bebidas (incluyendo la piña 
colada), dulces y postres. El dulce de coco, el marrayo, el arroz 
con dulce y el tembleque se han consumido en la isla durante 
siglos. El aceite de coco se usa en jabones y cosméticos. La fibra 
que rodea la semilla se usó en antaño para hacer brochas, cordón 
y redes de pesca. Nuestros jíbaros emplearon las hojas para 
techar sus chozas y el coco vacío se usó como vasija. La palma 
también se siembra a menudo como ornamental. 



Los productores principales son Filipinas, Indonesia, India, 
Brasil y Sri Lanka. Para mediados del sigo pasado se cultivaban 
en la isla más de 10,000 cuerdas de palmas de coco. Aunque el 
área dedicada al cultivo hoy es mucho menor, la cosecha satisface 
la demanda local y en el 2010-2011 tuvo un valor de $1.3 millones. 
El coco seco se encuentra regularmente en los supermercados, y 
tanto verde como seco se consigue en las plazas del mercado. 
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Corazón (custard apple ) 



Annona reticulata (Annonaceae) 

El corazón es probablemente nativo de 
Centroamérica. Su nombre común deriva 
evidentemente de la forma de la fruta. Custard 
significa flan y se refiere a la consistencia de la 
pulpa. Annona proviene del nombre taino para 
el anón, mientras que reticulata se refiere a la 
red de líneas visible en la superficie de la fruta. 
El árbol alcanza los 25 pies de altura con 
tronco de 1 pie de diámetro. Las flores tienen 
tres pétalos verdes grandes, en el base de los 
cuales hay muchos ovarios, cada uno de los 
cuales produce una semilla rodeada de pulpa 
dulce y pastosa. La fruta alcanza 6 pulgadas de 
ancho y tiene un peciolo muy grueso; no cae al 
suelo cuando madura, por lo que si no se 
cosecha eventualmente se seca en el árbol. El 
corazón florece mayormente durante el verano 
y fructifica a partir de diciembre, aunque lo 
hace con más fuerza de marzo a julio. 













El corazón se compone de 72 
por ciento agua, 25 por ciento 
carbohidrato, 2 por ciento 
proteína y 0.5 por ciento grasa. 

Entre las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitaminas Bó y C. 

La fruta se consume 
mayormente al natural, en otros 
lugares se usa la pulpa para 
prepara batidas y helados. 

Aunque no hay variedades bien 
definidas, existen tipos que se 
distinguen por el tamaño y el 
color de la fruta madura, que 
puede ser violácea, anaranjada o 
roja. Las semillas del corazón son tóxicas; en algunos lugares se 
muelen y el polvo se usa para matar piojos y otros insectos. 
Como sucede con la guanábana, las frutas jóvenes son atacadas 
por una avispilla (Bephratelloides cubensis) que deposita sus huevos 
en las semillitas. Antes de que la fruta madure, las avispas adultas 
emergen de las semillas y barrenan un túnel hasta la superficie de 
la fruta. Esta actividad ennegrece la pulpa adyacente y cuando se 
forman varios túneles se daña la fruta. El corazón joven puede ser 
atacado también por un hongo que lo seca y lo torna negro. 

La fruta se cultiva en muchos países para satisfacer la demanda 
local. El autor no lo ha visto en supermercados pero sí con cierta 
frecuencia en plazas del mercado. 
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Dátil (date) 



Phoenix dactylifera (Arecaceae) 

El dátil es probablemente nativo de la región 
del Golfo Pérsico y se ha cultivado allí durante 
miles de años, evidencia de lo cual puede verse 
en relieves egipcios. Su nombre deriva del 
griego daktulos, que significa dedo (por la 
forma de la fruta). Phoenix deriva del nombre 
griego para esta palma, mientras que 
dactylifera significa que tiene dedos. La planta 
puede alcanzar o sobrepasar ioo pies de altura 
y las hojas crecen hasta 20 pies de largo. La 
fruta mide hasta 2.75 pulgadas de largo y al 
madurar se torna amarilla, dorada o rojiza 
según la variedad. Las flores masculinas y 
femeninas se producen en palmas separadas y 
el polen es transportado por el viento. En las 
poblaciones silvestres hay aproximadamente el 
mismo número de palmas de cada sexo, pero 
en las plantaciones comerciales casi todas son 
hembra y la polinización se realiza usando 
polen de unas pocas palmas masculinas. La 
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palma florece durante la 
primavera y las frutas 
maduran en el otoño. 

El dátil es una de las 
frutas más nutritivas. Se 
compone de 22 por 
ciento agua, 75 por ciento 
carbohidrato, 2.5 por 
ciento proteína y 0.4 por 
ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas B 5 , Bé 
magnesio, manganeso y 
potasio. La fruta se come 
usualmente al natural, 
pero también puede rellenarse con marshmallow, nueces o queso. 
En España los dátiles se cosechan en diciembre y en el área de 
Alicante es tradición rellenarlos con almendras, envolverlos en 
tocineta y freirlos. La fruta es además cortada en pedazos y 
añadida a bizcochos y otros postres. 

Los productores principales son Egipto, Arabia Saudita, Irán, los 
Emiratos Arabes Unidos y Algeria. Aunque esta palma llegó a 
Puerto Rico hace siglos (se menciona en un libro publicado en 
1838), no abunda en la isla ni se ha hecho un esfuerzo por 
cultivarla. Aquí los dátiles se consumen principalmente durante 
la Navidad, importándose originalmente de España y luego de 
Estados Unidos, donde se cultivan en California, Arizona y 



Florida. Hay cientos de variedades de dátiles y las frutas 
importadas a la isla pertenecen a dos de las principales: Deglet 
Noor (dátil delgado y semi seco) y Medjool (dátil grueso y más 
húmedo). 
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Feijoa (feijod) 



Acca sellowiana (Myrtaceae) 

La feijoa o guayaba piña es nativa del norte de 
Argentina, Paraguay, Uruguay y el sur de 
Brasil. El nombre común corresponde al 
género donde se colocó originalmente la 
especie y recuerda al naturalista brasileño 
Joáo da Silva Feijó (1760-1824). Acca deriva de 
una antigua palabra hebrea que significa arena 
caliente, mientras que sellowiana recuerda al 
botánico alemán Friederich Sellow (1789-1831), 
quien colectó en Brasil. La planta es un 
arbusto que alcanza 20 pies de altura. La fruta 
es ovalada o en forma de pera y mide hasta 2.5 
pulgadas de largo. La cáscara permanece verde 
en la madurez. La pulpa es jugosa, dulce (se 
compara a menudo con una combinación de 
guayaba y piña), incolora y huele a perfume. La 
fruta tiene hasta cien semillitas blancas que se 
consumen con la pulpa. En Nueva Zelanda la 
planta florece de septiembre a diciembre y las 
frutas maduran de marzo a junio. 
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La feijoa se compone de 
85 por ciento agua, 13 por 
ciento carbohidrato, 1 por 
ciento proteína y 0.5 por 
ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
una alta cantidad de 
vitamina C. La fruta se 
consume mayormente 
fresca, para lo cual se 
corta por la mitad y la 
pulpa se saca con una 
cuchara. También puede 
comerse completa como 
una guayaba. En otros 
lugares se emplea para 
hacer jugo, refresco y jalea. También se usa para saborear bebidas, 
chocolates, bizcochos, tartas (pies) y dulces. 

El principal productor y exportador es Nueva Zelanda, donde la 
fruta se introdujo en la década de 1920 y es hoy tan popular que 
se siembra a menudo en los patios de las casas. También se 
cultiva en Australia, la India, Estados Unidos (principalmente 
California) y Chile. La fruta que se consigue ocasionalmente en 
los supermercados locales viene de Nueva Zelanda. 
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Frambuesa ( raspberry ) 



Rubus idaeus (Rosaceae) 

La frambuesa es nativa de Norteamérica, 
Europa y Asia. Su nombre en español proviene 
del apelativo francés para la fruta. Rubus 
significa rojo, mientras que idaeus significa de 
Ida, una montaña del noroeste de Turquía 
importante en la mitología griega. La planta 
tiene un sistema de raíces perenne. Desde 
muy cerca del suelo brota un tallo o caña que 
alcanza sin ramificarse los 8 pies de altura y 
produce hojas grandes. En la primavera 
siguiente el tallo produce ramificaciones con 
hojas pequeñas y también con flores. Las 
flores tienen un receptáculo cónico con cerca 
de cien ovarios, cada uno de los cuales luego 
de la polinización se convierte en una frutita 
que se adhiere a las adyacentes por medio de 
pelitos microscópicos. El conjunto de 
pequeñás frutas forma la frambuesa. Las 
plantas florecen por lo general a finales de la 
primavera y las frutas maduran durante el 
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verano y comienzo del 
otoño. La fruta mide 
hasta 3/4 de pulgada de 
largo. Ciertas variedades 
florecen y fructifican 
antes de terminar el 
primer año y nuevamente 
durante el segundo. La 
frambuesa es frágil y 
perecedera, por lo que 
debe cosecharse con 
cuidado y en el momento 
preciso. Si se recoge antes 
de que la fruta completa 
se torne roja, durará más 
en almacenaje pero 
tendrá menos azúcar; si se recoge muy tarde puede comenzar a 
ablandar, tornarse de color rojo oscuro y dañarse antes de llegar 
al mercado. La pérdida de producto entre la cosecha y la venta se 
ha estimado en 40 por ciento. 

La frambuesa se compone de 90 por ciento agua, 12 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay una alta cantidad de 
vitamina C y manganeso. La fruta se consume mayormente al 
natural, sola o acompañando cereales, helados y otros postres. 
También se emplea en la preparación de batidas, yogur y helado, 
además de mezclarse con otros jugos para preparar bebidas de 
variados sabores. La piragua de frambuesa o frambuesa y 



tamarindo siempre ha 
sido muy popular. 

Los mayores productores 
son Rusia, Polonia, 

Serbia, Estados Unidos y 
Ucrania. La fruta que se 
consigue en los mercados 
locales llega de Estados 
Unidos. Hay muchas 
variedades de frambuesas, 
algunas de las cuales crecen bien en el trópico y han sido 
cultivadas experimentalmente en la isla. 
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Fresa (strawberry) 


Fragaria X ananassa (Rosaceae) 

La fresa es nativa del este de Norteamérica. Su 
nombre común proviene del apelativo francés 
para la fruta. Fragaria deriva del nombre en 
latín para la fresa, mientras que ananassa 
significa con olor a piña. La X en el nombre 
científico indica que se trata de un híbrido, 
entre la especie chilena F. chiloensis y la 
norteamericana F. virginiana. La planta 
consiste de un tallo compacto que se mantiene 
cerca del suelo y del cual radian hojas 
trifoliadas con peciolos largos. Del tallo 
también radian peciolos con flores y en el 
centro de cada flor hay un receptáculo cónico 
con muchos ovarios. La fresa se forma a partir 
del crecimiento del receptáculo; aunque 
parezca extraño, los granitos que vemos en la 
superficie de la fresa son las frutas verdaderas, 
evidencia de lo cual es la presencia de una 
semillita dentro de cada granito. La planta 
también produce estolones o vástagos 
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rastreros que dan origen a 
plantas nuevas; estos hijos 
se usan comercialmente 

Muchos agricultores 
siembran sus fresas 
anualmente en suelo 
cubierto por paños 
plásticos que disminuyen 
la pérdida de agua y evitan 
que crezcan yerbajos. Las 
plantas florecen por lo 
general a mediados de la 
primavera y las frutas 
maduran a finales de la primavera y durante el verano, aunque 
dependiendo de la variedad y la localidad algunas cosechas 
terminan a finales del otoño. Las frutas se recogen maduras y 
deben procesarse rápidamente para que lleguen frescas al 
mercado. 

La fresa se compone de 90 por ciento agua, 8 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una pequeña cantidad de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay una cantidad alta de 
vitamina C y manganeso. La fruta se consume mayormente al 
natural o como acompañante de cereales, helados y otros postres. 
Fresca o congelada se emplea en la preparación de refrescos, 
batidas, yogur y helado. 

Los productores principales son China, Estados Unidos, Turquía, 
España y Egipto. La fruta que se consigue en los mercados 


para propagar la planta 



locales llega de Estados Unidos. Hay cientos de variedades de 
fresas, algunas de las cuales crecen bien en localidades frescas del 
trópico y son cultivadas localmente en huertos caseros. 
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Granada (pomegranaté) 



Púnica granatum (Lythraceae) 

La granada es nativa de Irán y regiones 
cercanas de Asia. El nombre común y el 
nombre específico se refieren a la abundancia 
de granos o semillas en la fruta, mientras que 
pomegranate significa manzana con muchas 
semillas. Púnica deriva de malum punicum , un 
antiguo nombre en latín para la fruta. La 
planta crece generalmente como un arbusto 
de hasta 12 pies de alto, con varios tallos 
delgados que crecen desde la base. La fruta 
varía en color de amarillo a rojo oscuro y mide 
hasta 5 pulgadas de ancho; en su extremo se 
conservan remanentes de los sépalos de la flor. 
Debajo de la gruesa cáscara hay cientos de 
semillas agrupadas en compartimientos 
membranosos, cada una rodeada por un 
saquito (arilo) lleno de jugo, que según la 
variedad puede ser dulce o astringente y ácido. 
La fruta madura tiende a rajarse para exponer 
los granitos, que son comidos por aves que 
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dispersan las semillas. Bajo condiciones adecuadas la granada 
puede fructificar durante décadas; en Francia se conservan 
ejemplares que han vivido más de dos siglos. La planta florece 
durante la mayor parte del año y fructifica con más fuerza en 
marzo y abril, y de julio a septiembre. 

La granada se compone de 77 por ciento agua, 19 por ciento 
carbohidrato, 2 por ciento proteína y 1 por ciento grasa. Entre las 
vitaminas y los minerales hay cantidades altas de vitaminas C, K 
y ácido fólico. La fruta se consume al natural, en mezclas de 
jugos y como ingrediente del yogur. El jugo de granada fue el 
ingrediente principal del sirope de granadina, usado para 
saborear licores, helados y postres, pero actualmente se prepara 
con otros ingredientes y sabores artificiales. 



El principal productor y exportador es Irán. Muchos países 
producen granada para satisfacer la demanda local y exportan 
cantidades modestas. La fruta disponible en los supermercados 
locales pertenece a la variedad Wonderful y llega de California, 
principal productor de Estados Unidos. Algunas personas 
cultivan la fruta localmente o la siembran casualmente en sus 
patios. También crece silvestre en la isla. 
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Guanábana ( soursop ) 



Annona muricata (Annonaceae) 

La guanábana es probablemente nativa de las 
Antillas, Centroamérica y el norte de 
Sudamérica. Su nombre común deriva del 
vocablo taino para la planta y la fruta. Annona 
proviene del nombre taino para el anón, 
mientras que muricata significa áspero, 
probablemente en referencia a la superficie de 
la fruta. El árbol alcanza los 20 pes de altura 
con tronco de 6 pulgadas de diámetro. La 
fruta es alargada, redondeada o toma forma de 
riñón, y puede medir más de 8 pulgadas de 
largo y pesar más 5 de libras. Su superficie está 
cubierta por protuberancias carnosas que se 
tornan menos prominentes y filosas según la 
fruta madura. La pulpa es aromática, 
generalmente dulce, semi seca o jugosa, y 
contiene muchas semillas negras. El árbol 
florece y fructifica durante todo el año pero 
las cosechas mayores suceden en febrero y 
marzo, y de agosto a octubre. 
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La guanábana se 
compone de 82 por 
ciento agua, 17 por ciento 
carbohidrato, 1 por 
ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay una 
cantidad alta de vitamina 
C. La fruta se consume 
fresca, como champola 
(bebida hecha con leche), 
jugo, sirope y helado. El 
consumo de guanábana 
ha aumentado a raíz de una noticia sobre la efectividad de cierto 
extracto de la fruta para controlar el crecimiento de algunas 
células cancerosas. Sin embargo, no hay evidencia de que el 
consumo de guanábana sea efectivo para combatir el cáncer. La 
vieja expresión popular cayó como guanábana madura se aplicaba al 
que caía o resbalaba a menudo, era engañado fácilmente o se 
enamoraba con rapidez. 

La fruta es cultivada en muchos países que suplen su demanda 
local. En el año 2010-2011 la producción local tuvo un valor de 
$8,000. La fruta es común en las plazas del mercado. Muchas 
familias tienen árboles en sus patios, aunque como sucede con 
otras anonáceas, las frutas jóvenes pueden ser atacadas por una 
avispilla C Bephratelloides cubensis) que pone sus huevos en las 
semillitas; antes de que la fruta madure, las avispas adultas 



emergen de las semillas y barrenan un túnel hasta la superficie de 
la fruta. Esta actividad ennegrece la pulpa adyacente y cuando se 
forman varios túneles la fruta se daña. La fruta joven puede ser 
atacada por un hongo que la seca y la torna negra. 

Vocablo de origen indígena, Guanábana es el nombre de un 
sector de un barrio de Cabo Rojo. Guanabanal se llama una 
sección de un barrio en Humacao, mientras que Guanábano es el 
nombre de un barrio en Aguada y secciones de barrios en Isabela 
y Juana Díaz. 
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Guineo {banana) 



Musa X paradisiaca (Musaceae) 

El guineo es nativo del sureste de Asia. Su 
nombre se refiere a Guinea, en Africa, porque 
la fruta llegó a América desde ese continente. 
El nombre banana proviene del Congo. Musa 
deriva de las musas, aquellas nueve deidades 
griegas que presidían sobre las artes y las 
ciencias, mientras que paradisiaca significa del 
paraiso. La X en el nombre científico indica 
que se trata de un híbrido, entre M. acuminata 
y M. balbisiana. La planta alcanza los 12 pies de 
altura y se compone de un rizoma o tallo 
subterráneo del cual parten las hojas, que 
forman tanto lo que parece ser el tronco 
(pseudotallo) como el follaje. Cuando la planta 
llega a la madurez, brota de la punta del 
pseudotallo una inflorescencia grande con 
flores de ambos sexos. Las flores son estériles 
pero los ovarios se desarrollan y se producen 
frutas sin semillas. El pseudotallo muere luego 
de la florecida, pero es sustituido por otro que 
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brota del tallo; estos 
brotes, comúnmente 
llamados semillas, se usan 
para propagar la planta. El 
guineo se cosecha cuando 
ha alcanzado su máximo 
tamaño pero todavía está 
verde. Parte del producto 
se mercadea así para 
consumo como vegetal 
(guineos verdes) y parte se 
envía a plantas donde se 
les aplica el gas etileno 
para madurarlo; se usa 
este proceso porque si se 
cosechara el guineo 
maduro se perderían 
muchas frutas durante el almacenaje y la transportación. 

El guineo se compone de 66 por ciento agua, 23 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una pequeña cantidad de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas B6, C, manganeso, magnesio y potasio. El guineo 
maduro se consume al natural, en jugo, batidas y como 
complemento de varios postres. El guineo verde se consume 
hervido y es componente principal de las alcapurrias, los pasteles 
y el sancocho. 

Los mayores productores son India, Uganda, China, Filipinas y 
Ecuador; siendo el último país, Costa Rica y Colombia los 



mayores exportadores. Puerto Rico 
produce todo el guineo que se 
consume localmente, siendo 
nuestros mayores productores 
Adjuntas, Lares, Orocovis, Salinas, 

Utuado y Yauco. La cosecha del 
2010-2011 tuvo un valor de $11.7 
millones, superada solamente por 
el plátano. Aunque nuestra 
producción comercial se limita al 
guineo común en tamaños regular y 
enano (variedades Grand Nain, 

Montecristo y Johnson), en las 
plazas del mercado se consiguen el manzano, el mafafo y el 
morado. 

El guineo y el plátano 
pertenecen a la misma 
especie. Aunque en la isla 
distinguimos con 
facilidad entre ambos, en 
lugares donde se cultivan 
más variedades las 
diferencias son difíciles 
de precisar y ambos se 
consideran guineos. 
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Guayaba (guava ) 



Psidium guajava (Myrtaceae) 

La guayaba o guayabo es nativa de las Antillas, 
Centroamérica y Sudamérica. El nombre 
común y el de la especie derivan del vocablo 
taino para la fruta. Psidium deriva del nombre 
griego para la granada {Púnica granatum ), por la 
forma de la fruta y la presencia de muchas 
semillas. La planta crece a menudo como 
arbusto, pero también puede desarrollarse 
como un árbol que alcanza los 30 pies de 
altura con un tronco corto y a menudo torcido 
de hasta 10 pulgadas de diámetro. La corteza 
es lisa y se desprende en lascas. La fruta es 
redonda o con forma de pera y típicamente 
alcanza 2 pulgadas de diámetro, aunque hay 
variedades tres veces más grandes. La pulpa de 
la fruta madura es amarilla o roja. La guayaba 
florece y fructifica durante todo el año. Las 
frutas son consumidas por aves, murciélagos y 
otros animales que dispersan las semillas. En 
antaño, cuando la fruta era más popular y se 
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sembraba mucho, los 
animales de la finca la 
dispersaban con tanta 
frecuencia que se tornaba 
invasiva y eliminarla de 
era una tarea adicional 
para el agricultor. 

La guayaba se compone 
de 81 por ciento agua, 14 
por ciento carbohidrato, 

3 por ciento proteína y 1 
por ciento grasa. Entre 
las vitaminas y minerales 
hay una gran cantidad de 
vitamina C (275 por 
ciento del requisito diario) y cantidades altas de ácido fólico y 
potasio. La fruta se consume mayormente en jugo, pasta, jalea y 
casquitos (foto arriba) conservados en almíbar. Los pastelillos de 
guayaba son un postre tradicional. 

Los productores principales son Brasil, India, Pakistán, México y 
Colombia. La guayaba se sembraba comúnmente en los patios de 
las casas, incluso en urbanizaciones, pero la práctica ha 
disminuido mucho, en parte por la facilidad con que la fruta 
adquiere gusanos y por el daño que le causan hongos e insectos. 
No obstante, la guayaba se sigue sembrando comercialmente en 
la isla y la cosecha para el año 2010-2011 tuvo un valor de 
$43,000. La cosecha mayor sucede en marzo y abril, y de agosto a 
octubre. La guayaba no se consigue en los supermercados pero sí 




con cierta frecuencia en las plazas del mercado. 

Vocablo de origen indígena, Guayabo es el nombre de barrios en 
Adjuntas (Guayabo Dulce), Aguada e Isabela, y de un río en 
Aguada. Guayabal es el nombre de un barrio, un poblado rural y 
un lago en Juana Díaz, y de secciones de barrios en Cataño y 
Guayama. Guayaba se usó por mucho tiempo como sinónimo de 
mentira y al mentiroso se le llamaba guayabero; del engañado se 
decía que le habían metido una guayaba. 
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Higo (fig) 





Ficus carica (Moraceae) 

El higo es nativo de los países que bordean el 
Mediterráneo, del Mediano Oriente y de 
regiones cercanas de Asia. Ambos nombres 
comunes derivan de Ficus , un apelativo antiguo 
para la fruta, mientras que carica es el viejo 
nombre de una variedad de higo. El árbol 
alcanza los 30 pies de altura y desarrolla uno o 
más troncos pálidos, lisos, a menudo torcidos, 
de 1 pie o más de diámetro; los árboles viejos 
alcanzan una altura mayor y desarrollan 
troncos corpulentos. Las hojas son grandes y 
poseen tres o cinco lóbulos profundos, por su 
gran parecido con las hojas de la lechosa es 
que el genero de la segunda se llama Carica. La 
fruta mide hasta 2 pulgadas de largo y durante 
la maduración cambia de verde a casi negro, 
aunque hay variedades que permanecen verdes 
o amarillosas. El higo no es producto de una 
flor, sino de cientos de florecitas organizadas 
en una inflorescencia compacta, por el 
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pequeño orificio apical del 
higo entran diminutas 
avispas que polinizan las 
flores. La mayor 
producción de higo 
sucede durante el verano. 

El higo fresco se compone 
de 8o por ciento agua, 19 
por ciento carbohidrato y 
cantidades muy pequeñas 
de proteína y grasa. El 
higo seco se compone de 
31 por ciento agua, 64 por ciento carbohidrato, 3 por ciento 
proteína y 1 por ciento grasa. Entre las vitaminas y minerales, el 
higo seco tiene una cantidad alta de vitamina K, calcio, fósforo, 
hierro, magnesio, manganeso y potasio. En Puerto Rico la fruta 
se consume mayormente seca, particularmente durante el 
periodo navideño. En otros lugares se come al natural y se usa 
para preparar conservas, mermelada y las populares galletas de 
higo. 

Los productores principales son Turquía, Egipto, Algeria, 
Marruecos e Irán. Aunque localmente se cultivan no menos de 
siete variedades de higo, la pequeña cantidad de fruta fresca que 
encontramos en algunos supermercados llega de los Estados 
Unidos, específicamente de California. De ese estado llega 
también el higo seco. 
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Kiwi (kiwifruit ) 



Actinidia deliciosa (Actinidiaceae) 

El kiwi es nativo de China. Kiwifruit se 
originó en Nueva Zelanda como un mote 
atractivo para mercadear la fruta, 
relacionándola con la conocida y simpática ave 
kiwi de ese país (cuyo plumaje es pardo y 
corto). Actinidia proviene del griego y se 
refiere a la forma como radian los estilos 
desde el centro de la flor, mientras que 
deliciosa se refiere al sabor agradable de la 
fruta. La planta es un bejuco leñoso capaz de 
alcanzar los 30 pies de largo. En las 
plantaciones comerciales los tallos y sus 
ramificaciones son apoyados por emparrado o 
sistema de alambres que permite recoger las 
frutas mientras cuelgan debajo de los 
soportes. Las flores son fragantes, masculinas 
o femeninas en plantas separadas; en cultivo la 
polinización es realizada por abejas o 
asperjando el polen sobre las flores femeninas 
La fruta mide hasta 2.75 pulgadas de largo y su 
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cáscara parda está 
cubierta por una 
vellosidad gruesa. La 
pulpa es verde y hacia el 
centro blanco tiene 
cientos de semillitas 
negras. La planta florece 
durante la primavera y las 
frutas maduran durante el 
verano. 

El Kiwi se compone de 83 
por ciento agua, 15 por ciento carbohidrato, 1 por ciento 
pro teína y 0.5 por ciento grasa. Entre las vitaminas y minerales 
hay una cantidad muy alta de vitamina C, cantidades altas de 
vitaminas E y K, y una cantidad moderada de potasio. 
Localmente se consume al natural, en refresco, batidas, 
ensaladas, entremeses y postres. En otros lugares también se 
consume como jalea. 

Los productores principales son Italia, Nueva Zelanda. Chile, 
Grecia y Francia. La fruta que se consigue en los supermercados 
locales llega mayormente de Chile e Italia. 




51 










Kumquat ovalado {oval kumquat) 



Fortunella margarita (Rutaceae) 

El kumquat ovalado o kumquat largo es nativo 
del sur de China. Su nombre deriva de la 
pronunciación en cantonés del nombre de la 
fruta en su país de origen. Fortunella recuerda 
al explorador y horticultor escocés Robert 
Fortune (1812-1880), quien además de llevar el 
kumquat y muchas otras plantas de China a 
Europa, sustrajo ilegalmente las plantas de té 
que los ingleses usaron para establecer sus 
plantaciones en la India. Margarita deriva del 
nombre en latín para la perla. La fruta llegó a 
Europa en 1846 y posteriormente se trajo a 
América. El árbol crece lentamente y tiene 
una apariencia compacta, desarrollándose a 
menudo como un arbusto que alcanza de 8 a 15 
pies de altura. La fruta mide hasta 1.5 pulgadas 
de largo, en tamaño y forma se ha comparado 
con aceitunas grandes. Por lo general tiene 
una semilla en cada gajo. El árbol florece y 
fructifica varias veces durante el año. 
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La fruta se compone de 
81 por ciento agua, 16 por 
ciento carbohidrato, 2 
por ciento proteína y 0.9 
por ciento grasa. Entre 
las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitamina C, riboflavina y 
hierro. El kumquat 
puede comerse completo, 
es decir con todo y 
cáscara, pero para 
algunas personas puede 
ser demasiado amargo; 
en este caso puede apretarse entre los dedos para eliminar parte 
del zumo de la cáscara. La fruta también se raya para darle sabor 
al alimento. En otros lugares se usa para preparar licores, salsas y 
mermelada, además de conservarse en almíbar y abrillantada. 

Los productores principales son China y otros países asiáticos. El 
árbol se cultiva ocasionalmente en Puerto Rico por su fruta y 
como ornamental, pues también crece adecuadamente en tiestos. 
La fruta que se consigue ocasionalmente en los supermercados 
locales viene del sur de Estados Unidos. 
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Lechosa (papaya) 



Carica papaya (Caricaceae) 

La lechosa o papaya es nativa de Centro y 
Sudamérica. El nombre común deriva del látex 
blancuzco que brota de las hojas y las frutas 
verdes cuando se cortan. Carica proviene del 
nombre griego para un tipo de higo, por el 
parecido entre sus hojas y las de los higos; 
mientras que el nombre común y el de la 
especie derivan del apelativo caribe o taino 
para la fruta. La planta es semileñosa y crece 
como un árbol de hasta 30 pies de altura, con 
tronco recto de 16 pulgadas de diámetro que 
generalmente no se ramifica. Las hojas tienen 
peciolos largos que al caer dejan huellas sobre 
el tronco. Las flores son masculinas, 
femeninas (foto en la próxima página) o 
hermafroditas (con ambos sexos) en plantas 
distintas. Comercialmente se siembran tres 
plantas en cada hueco y cuando florecen se 
eliminan las plantas masculinas; en algunas 
plantaciones se dejan las plantas femeninas y 
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las hermafroditas, y en 
otras solo se conservan las 
femeninas. La fruta se 
desarrolla pegada al 
tronco, mide por lo 
general hasta 15 pulgadas 
de largo y cuando madura 
se torna anaranjada. La 
pulpa es usualmente 
anaranjada pero puede 
variar de amarillo a rojo. 
La planta florece y 
fructifica durante todo el 
año. 



La lechosa se compone de 74 por ciento agua, 11 por ciento 
carbohidrato, 0.5 por ciento proteína y una pequeña cantidad de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitamina C y ácido fólico. La fruta se consume al natural, en jugo, 
conservada en almíbar y como pasta. Las hojas y el látex de la 
fruta se han usado durante siglos para ablandar carne; hoy 
sabemos que la efectividad se debe a la presencia papaína, una 
enzima que digiere proteína. 

Los productores principales son India, Brasil, Indonesia, Nigeria 
y México. Puerto Rico produce suficiente lechosa para satisfacer 
la mayor parte de la demanda local. La producción mayor sucede 
en los llanos del sur, particularmente en Santa Isabel. La cosecha 
local del 2010-2011 tuvo un valor de $2.2 millones, segunda detrás 
de las china. 


Vocablo de origen indígena, Papayo es el nombre de secciones de 
barrios en Lajas y Sabana Grande. La antigua expresión tener más 
leche que un papayo macho se refería a personas con mucha suerte. 
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Lima (key limé) 


Lm 



Citrus X aurantiifolia (Rutaceae) 

La lima, limón agrio, limón criollo o limón del 
país es nativa del este de Asia, probablemente 
de Indonesia. Debe haber llegado muy 
temprano a Puerto Rico porque en la 
Española se cultivaba para 1520. Citrus deriva 
del nombre común para la cidra, mientras que 
aurantifolia significa hoja dorada, en referencia 
al parecido de sus hojas con las de la naranja. 
La X en el nombre científico indica que se 
considera un híbrido, producto del cruce de 
dos o más especies. La lima crece como un 
arbusto con muchas ramas irregulares que 
pueden alcanzar los 20 pies de altura. La fruta 
mide hasta 2 pulgadas de diámetro, su ápice 
termina en un pico corto y el interior contiene 
muchas semillas blancas. La planta florece y 
fructifica durante todo el año, pero las flores 
abundan más durante la primavera y el verano, 
y la mayor cosecha de frutas sucede durante el 
verano y el otoño. 
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El jugo de lima se 
compone de 92 por ciento 
agua, 7 por ciento 
carbohidrato y cantidades 
muy bajas de proteína y 
grasa Entre las vitaminas 
y minerales hay 
cantidades altas de 
vitamina C y potasio. 
Localmente la lima se usa 
para hacer limonada, 
darle sabor a la comida y 
para preparar salsas y 
postres, incluyendo la 
tarta o pie de limón. La 
cáscara rayada se añade a 
la maicena y otros platos. 


Durante mucho tiempo fue costumbre en Puerto Rico tener un 
palo de limón en el patio de la casa, incluso en las 
urbanizaciones. Esta planta era a menudo la primera que se 
sembraba y a veces se incluía entre los regalos de boda. El 
abandono de esta tradición ha causado un aumento en la 
producción agrícola local, que tuvo un valor de $548,000 en el 
2010-2011, y en la importación principalmente de Colombia y 
México (principal productor mundial). Tanto en Puerto Rico 
como en México se produce esta lima (llamada también Mexican 
lime) y otra considerablemente más grande llamada Persian lime o 
Tahiti lime, que recibe a veces el nombre de Citrus X latifolia. 



Ambas limas se cosechan verdes pero maduran naturalmente a 
un color amarillo pálido. 
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Limón Qemon) 



Citrus X limón (Rutaceae) 

El limón, limón amarillo o limón de cabro es 
nativo de Asia pero su lugar de origen no se 
conoce con precisión. Como la lima, debe 
haber llegado a Puerto Rico muy temprano 
porque Cristóbal Colón trajo semillas a la 
Española en 1493. Citrus deriva del nombre 
común para la cidra, mientras que limón es el 
nombre antiguo de la fruta. La X en el nombre 
científico indica que se considera un híbrido, 
probablemente entre la cidra y el pomelo. El 
árbol alcanza los 20 pies de altura con tronco 
de 4 pulgadas de diámetro. La fruta mide 
hasta 4 pulgadas de largo y su ápice termina en 
una especie de pezón o tubérculo bien 
desarrollado. El limón florece mayormente 
durante la primavera y fructifica 
principalmente durante el verano y el otoño. 
Los limones importados son uniformemente 
amarillos y están libres de desperfectos, 
mientras que la fruta producida localmente 
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por árboles que reciben poco cuido tiende a ser amarillo-verdosa, 
más rugosa y exhibe desperfectos tales como arruguitas, picadas 
de insectos y queresas. 

El jugo de limón se compone de 93 por ciento agua, 7 por ciento 
carbohidrato y cantidades muy bajas de proteína y grasa. Entre 
las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitamina C y 
potasio. El limón se usa como la lima: para hacer limonada e 
impartirle sabor a bebidas, comidas (especialmente el pescado), 
salsas y postres, incluyendo la tarta o pie de limón. 

Los productores principales son China, México, India, Argentina 
y Brasil. Los limones que se consiguen en los supermercados 
locales son por lo general importados de Estados Unidos, que es 
el sexto productor mundial. El limón tiene una larga historia de 



cultivo en la isla pero nunca ha sido muy popular porque 
tradicionalmente se ha preferido la lima. No obstante, en la isla 
se siembran al menos cuatro variedades. 
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Mamey (mammeé) 



Mammea americana (Calophyllaceae) 

El mamey es nativo de las Antillas. Se 
desconoce en cuál de las islas se originó, pero 
seguramente fue transportado por los 
indígenas a través del Caribe. Los nombres 
comunes y el del género derivan del nombre 
taino para la fruta, mientras que americana 
alude a su origen geográfico. El árbol crece 
hasta 6o pies de altura con tronco de 3 o más 
pies de diámetro. La madera, dura y pesada, se 
ha usado para postes, construcción, 
carpintería y leña. Las flores son generalmente 
solitarias y se ocultan entre el follaje. La fruta 
puede alcanzar 8 pulgadas de diámetro, casi el 
mismo tamaño de una bola de balompié. 
Debajo de la áspera cáscara hay una pulpa 
firme amarillo-anaranjada cuyo sabor se ha 
comparado con el albaricoque, el melocotón, y 
con una mezcla de china y mangó. La cantidad 
de pulpa se reduce según aumenta el número 
de semillas, por lo que a veces es preferible 
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la fruta con una semilla 
aunque sean pequeña. 

El mamey no cambia de 
color según madura, 
para saber si está echo 
se raspa la cáscara con 
una uña y se observa el 
color debajo de la 
superficie; la fruta está 
lista para cogerse 
cuando la raspadura 
revela un color amarillo-anaranjado. Otra opción es recoger la 
fruta del suelo, preferiblemente poco después de caer. El árbol 
florece y fructifica con mayor abundancia de abril a octubre. Su 
tronco robusto y copa compacta de intenso color verde oscuro le 
confieren valor como ornamental y con tal propósito a veces se 
siembra. 

El mamey se compone de 87 por ciento agua, 12 por ciento 
carbohidrato, 0.5 por ciento proteína y 0.5 por ciento grasa. 
Entre las vitaminas y minerales solo hay una cantidad alta de 
vitamina C. La fruta se consume mayormente al natural, pero 
antes era común hacer dulce. En otros lugares se usa además para 
hacer jalea, pasta, refresco y helado. La vieja frase pueblerina con 
la boca es un mamey nos recuerda que es más fácil realizar algo con 
palabras que con esfuerzo. El término mameyazo se usó antes para 
referirse un golpe fuerte. 



Muchos países tropicales cultivan el mamey para suplir la 
demanda local. El autor no lo ha visto en supermercados pero sí 
regularmente en plazas del mercado. 

Vocablo de origen indígena, Mamey es el nombre o parte del 
nombre de barrios de Aguada, Dorado, Guaynabo, Gurabo, 
Jayuya, Juncos, Luquillo, Patillas, Río Grande y Utuado; ríos en 
Utuado y la sierra de Luquillo; y quebradas en Aguada, Aguas 
Buenas, Camuy, Lajas, Las Piedras y Patillas. 
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Mamey sapote (¿apote) 



Poutería sapota (Sapotaceae) 

El mamey sapote o mamey rojo es nativo de 
México y Centroamérica. Sapote y el nombre 
de la especie derivan del vocablo azteca para 
frutas dulces y blandas, mientras que Pouteria 
proviene del nombre vernáculo en Guyana. El 
árbol alcanza los 130 pies de altura con tronco 
de 3 pies de diámetro, pero en cultivo se 
emplean variedades injertadas más pequeñas. 
Las flores miden cerca de media pulgada y 
aparecen en gran abundancia rodeando las 
ramas. La fruta tiene mide hasta 10 pulgadas y 
según la variedad puede pesar hasta 6 libras. 
La cáscara es áspera, dura y no cambia de 
color cuando la fruta madura, por lo que se 
requiere cierta experiencia para determinar 
cuándo realizar la cosecha. La pulpa es 
pastosa, rojiza, y su sabor se ha comparado 
con una mezcla de calabaza y almendra. El 
árbol florece y fructifica más de una vez 
durante el año. 
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El mamey sapote se 
compone de 74 por 
ciento agua, 32 por ciento 
carbohidrato, 1.5 por 
ciento proteína y 0.5 por 
ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas Bé, C, E, 
niacina, riboflavina, 
potasio y manganeso. La 
fruta se consume casi siempre al natural, con una cuchara hasta 
que la cáscara queda vacía; en otros lugares se usa para preparar 
batidas, helado, flan y jalea. 

Los productores principales son países latinoamericanos que 
satisfacen su demanda local y exportan a países cercanos y a 




Estados Unidos. Aunque se introdujo a Puerto Rico hace mucho 
tiempo, el mamey sapote no ha alcanzado aquí la popularidad 
que tiene en el resto de Latinoamérica. No obstante, se cultiva 
en varias fincas y se encuentra con regularidad en los 
supermercados. Su aceptación y consumo no aumentarán hasta 
que el precio baje; actualmente más de $4 la libra por una fruta 
que a menudo sobrepasa las 2 libras de peso y que si no es 
recogida en su punto y madurada adecuadamente es probable que 
sea poco apetecible o se pierda. En su punto, es una fruta 
exquisita. 
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Mandarina (Mandarín orange) 



Citrus reticulata (Rutaceae) 

La mandarina o china mandarina es nativa del 
sureste de Asia. Su nombre común data de 
mediados del siglo 16, cuando los portugueses 
la introdujeron a Europa y por su procedencia 
se le comenzó a llamar naranja mandarina (a la 
china se le llamó naranja de la China). Citrus 
deriva del nombre común para la cidra, 
mientras que reticulata significa que posee una 
red, quizás en referencia a los muchos puntos 
(pequeñas glándulas) que tiene la cáscara. El 
árbol es por lo general más pequeño que el de 
otras cítricas pero con el tiempo puede 
alcanzar los 25 pies de altura con tronco de 
varias pulgadas de diámetro. La fruta mide 
hasta 3 pulgadas de ancho. La cáscara es 
gruesa y por estar separada de los gajos es muy 
fácil de remover. El árbol florece durante la 
primavera y las frutas maduran mayormente 
durante el invierno. 
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La mandarina se compone de 87 por ciento agua, 9 por ciento 
carbohidrato, 3 por ciento pro teína y 1 por ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas A y C, 
potasio y calcio. La fruta se consume mayormente al natural, 
pelándola con la mano y separándola en gajos. En el mercado 
también se consigue enlatada y en pequeños envases con gelatina. 

Los productores principales son China, España, Brasil, Japón y 
Turquía. Aunque la producción local es pequeña en comparación 
con otras cítricas, en la isla se cultivan no menos de nueve 
variedades, siendo las siguientes cinco las más recomendadas 
para la siembra local: Dancy, Del país, Encoré. King, Murcott y 
Ocasio. 



En los supermercados se 
consiguen cruces de 
mandarina con otras 
cítricas. Uno de estos es el 
tángelo (derecha), que 
recibe el nombre de Citrus 
X tángelo yes producto del 
cruce entre mandarina 
con toronja y/o con 
pomelo (Citrus máximo). 

La variedad tangerine 
recibe ocasionalmente el nombre Citrus X tangerina. 
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Mangó ( mango ) 


Mangifera indica (Anarcadiaceae) 

El mangó, considerada la más popular de las 
frutas tropicales, es nativo de la India y 
Myanmar. Se introdujo a Puerto Rico 
alrededor de 1750. Su nombre común proviene 
de un antiguo nombre para la fruta en el 
idioma tamil, que se habla en el sur de la 
India y el noreste de Sri Lanka. Mangifera 
significa que tiene mangoes, mientras que 
indica se refiere a su origen geográfico. En 
Puerto Rico el árbol alcanza los 65 pies de 
altura con tronco de 3 pies de diámetro. La 
fruta madura varía en color de amarillo hasta 
casi violeta, dependiendo de la variedad (se 
conocen más de quinientas). Igualmente 
variable es el tamaño de la fruta; la del mangó 
que crece a lo largo de nuestras carreteras, 
comúnmente conocido como mangó 
mayagüezano, alcanza las 5 pulgadas de largo. 
La pulpa de esta variedad es fibrosa. 
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La fruta se compone de 83 por ciento agua, 15 por ciento 
carbohidrato, 0.8 por ciento proteína y 0.4 por ciento grasa. 
Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas 
Bó, C y ácido fólico. El mangó se consume al natural, en almíbar, 
enlatado, en jugo y en pasta. 

Los productores principales son India, China, Tailandia, 
Indonesia y Pakistán. El mangó crece silvestre en la isla y estas 
frutas suplen parte de la demanda local, el resto es suplido por 
importaciones (mayormente de República Dominicana) y por 
parte de la producción comercial local. La mayor parte de la fruta 
que se cultiva en unas 4,000 cuerdas de terreno en el sur de la 
isla se exporta a Canadá, Europa, Estados Unidos, Japón e Islas 
Vírgenes. Las variedades principales sembradas con este 
propósito son Keitt, Haden, Palmer, Parvin y Tommy Atkins. En 



el 2010-2011 la producción local tuvo un valor 2.13 millones de 
dólares, segunda luego de la china. La selección de las mejores 
variedades para cultivo en la isla fue realizada entre 1965 y 1972 
por especialistas de la Estación Experimental Agrícola de la 
Universidad de Puerto Rico. 
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Manzana ( apple ) 



Malus pumila (Rosaceae) 

La manzana es nativa de Asia central, donde 
todavía crece silvestre su antecesor Malus 
sieversii. El nombre común, tanto en español 
como en inglés, deriva de antiguos nombres 
para la fruta, el primero latino y el segundo 
germánico. Malus es otro nombre antiguo para 
la fruta, mientras que pumila significa 
pequeña. El nombre Malus domestica es usado a 
menudo para la manzana, pero la autoridad 
seguida en este trabajo (ITIS) no lo considera 
válido. El árbol en cultivo alcanza los 15 pies 
de altura y mediante poda se le mantiene una 
copa redondeada, pero cuando crece sin cuido 
puede duplicar su tamaño y desarrolla una 
copa ancha y desparramada. Según la variedad, 
la fruta puede ser un tanto alargada, redonda o 
achatada; su tamaño usuales de 2.75 a 3.25 
pulgadas. La manzana florece durante la 
primavera, las frutas maduran durante el 
verano y el otoño. 
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La manzana se compone 
de 85 por ciento agua, 14 
por ciento carbohidrato y 
menos de 0.5 por ciento 
de proteína y grasa 
combinadas. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
una cantidad moderada 
de vitamina C. La fruta 
se consume al natural, en 
jugo, jalea, puré C apple 
sauce ) y tarta {pie). La 
cidra se prepara 
fermentando jugo de manzana, su consumo durante las navidades 
es una tradición muy antigua en la isla. 

Los productores principales son China, Estados Unidos, Turquía, 
Polonia y la India. Hay más de mil variedades de manzana; las 
siguientes nos llegan regularmente de Canadá y el noroeste de 
Estados Unidos: Breaburn, Carneo, Cripps Pink (Pink Lady), 
Fuji, Gala, Golden (amarilla), Granny Smith (verde), Jonagold, 
Mclntosh, Red Delicious (la clásica manzana roja) y Rome. 
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Melocotón (peach) 


Prunus pérsica (Rosaceae) 

El melocotón o durazno es probablemente 
nativo del norte de China. Su nombre común 
proviene de un apelativo en latín para el árbol 
de membrillo (<Cydonia oblonga ), perteneciente 
a la misma familia. Prunus deriva de un 
nombre griego para la ciruela, mientras que 
pérsica alude a Persia (actualmente Irán), 
donde la fruta era cultivada cuando se 
introdujo a Europa. Los árboles alcanzan los 
30 pies de altura con tronco de 6 o más 
pulgadas de diámetro. La fruta es fragante y 
mide hasta 3 pulgadas de largo; su pulpa es 
amarilla, aunque en el Oriente se prefieren 
variedades con pulpa blanca. El melocotón 
tiene una fina vellosidad que está ausente en la 
nectarina {nectarine ), siendo esta la única 
diferencia entre ambas frutas; la falta de 
vellosidad se debe a un gen recesivo. En el 
centro de la fruta hay un hueso, tan duro 
como la madera, que artesanos han usado 
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durante siglos para tallar 
caras, animales y otras 
figuras. El árbol florece 
durante la primavera y la 
fruta madura por lo 
general durante el verano. 

El melocotón se compone 
de 88 por ciento agua, io 
por ciento carbohidrato, i 
por ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay una cantidad moderada de vitaminas C y E. La 
fruta se consume al natural, en almíbar (cortada en mitades o 
secciones parecidas a gajos), seca y en jugo. El melocotón es uno 
de los componentes de la ensalada de frutas, que tan popular fue 
como postre en décadas pasadas. 

Los productores principales son China, Italia, España, Estados 
Unidos y Grecia. La fruta que se consigue localmente es 
importada de Chile y los Estados Undos, donde se cultiva 
mayormente en California, Carolina del Sur y Georgia (the Peach 
State). El árbol de melocotón requiere un número considerable 
de horas de dormancia invernal para florecer, pero para un 
puñado de variedades el periodo es más corto y pueden 
cultivarse en el trópico, habiéndose establecido siembras 
pequeñas en Adjuntas y San Sebastián. 




Ocasionalmente vemos en algunos supermercados la variedad 
Saturn peach , llamada también doughnutpeach por su forma 
aplastada. La cáscara de este melocotón tiene una vellosidad muy 
fina, la pulpa es blanca y el sabor es menos intenso que el de las 
variedades comunes. 
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Melón (melón) 


Cucumis meló (Cucurbitaceae) 

y 

El melón es nativo del sur de Africa, Asia, 
Australia y algunas islas del Pacífico. Cucumis 
deriva de un nombre griego para el pepinillo 
(que pertenece al mismo género), mientras 
que meló deriva del nombre en latín para la 
fruta. La planta es rastrera y su tallo alcanza 
los 12 pies de largo. Las flores son masculinas 
o perfectas (con ambos sexos) y se producen 
en proporción de diez masculinas por cada 
una perfecta; las abejas transportan polen 
desde las flores masculinas hasta las perfectas 
y de las anteras al estigma de las flores 
perfectas. El melón cantaloupe (llamado 
también muskmelon por el aroma que despide 
según madura) tiene cáscara verdosa con una 
redecilla color crema (a veces también con 
surcos bien definidos) y pulpa anaranjada, 
mientras que el honeydew (melón miel para 
algunos exportadores) tiene cáscara lisa de 
color verdoso hasta amarillo y pulpa verde 
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claro. Las frutas de ambas 
variedades pesan de dos a 
siete libras. Las semillas 
son pequeñas, blancas, 
anaranjadas o pardas. En 
Puerto Rico las plantas se 
siembran mayormente 
durante la primavera y 
comienzo del verano, y la 
cosecha sucede entre 65 y 
90 días después. 



El melón se compone de 
90 por ciento agua, 8 por 
ciento carbohidrato y 1 
por ciento de proteína y 
grasa combinadas. Entre 
las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitaminas A y C. La fruta 
se consume al natural en 
tajadas, pedazos 

pequeños o como bolitas ®______^_ 

que también tienen valor 

decorativo, a menudo en compañía de otras frutas. El extracto de 
cantaloupe es uno de los ingredientes del licor Midori. 



Los productores principales son China, Turquía, Irán, Estados 
Unidos y España. La fruta se cultiva localmente, en fincas del sur 
de la isla que en el 2008 suplieron cerca del 75 por ciento de 


nuestra demanda. En el 2010-2011 la cosecha combinada de 
ambos melones tuvo un valor de $640,000. La isla también 
importa melón de Guatemala y Honduras. 
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Melón cornudo (horned melón) 



Cucumis metuliferus (Cucurbitaceae) 

El melón cornudo, melón africano, melón 
gelatinoso o kiwano es nativo de Africa; el 
último nombre es una marca registrada en 
Nueva Zelanda pero se usa a menudo como 
nombre común. Cucumis deriva de un nombre 
griego para el pepinillo (que pertenece al 
mismo género), mientras que metuliferus 
significa con pequeñas pirámides, en 
referencia a las espinas o protuberancias que 
tiene la fruta. La planta es una enredadera 
trepadora y su tallo velludo alcanza los 20 pies 
de largo. Las flores son masculinas o 
femeninas en la misma planta. La fruta es 
aproximadamente triangular en corte 
transversal y mide hasta 6 pulgadas de largo. 
La pulpa es verde, gelatinosa y está contenida 
en saquitos que rodean las semillas. En Africa 
la planta florece de enero a mayo y fructifica 
de febrero a julio, pero en el mercado 
internacional está disponible todo el año. 


75 










El melón cornudo se compone de 88 por ciento agua, 8 por 
ciento carbohidrato, 2 por ciento de proteína y 1 por ciento 
grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay cantidades altas 
de hierro y magnesio. La fruta puede consumirse al natural pero 
generalmente se añade a ensaladas, más por el valor decorativo 
que por su sabor, pues a menudo es insípida o amarga; el sabor 
también ha sido descrito con similar al del pepinillo y como una 
combinación poco gustosa de guineo y piña. La fruta vacía se usa 
para servir helado y otros postres. 

Los productores principales son Nueva Zelanda, Australia, Chile 
y Estados Unidos, donde se cultiva principalmente en California 
y Mississippi. Las frutas que se consiguen esporádicamente en 
los supermercados locales vienen mayormente de Nueva Zelanda. 
El melón cornudo puede cultivarse localmente pero 
aparentemente no se ha intentado hacerlo. 
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Níspero ( sapodilla) 



Manilkara zapota (Sapotaceae) 

El níspero es nativo del sur de México y 
Centroamérica. El nombre común proviene 
del parecido de la fruta con la de Mespilus 
germánica , un árbol de la familia de las rosáceas 
cuyo fruto se conoce en España como níspero. 
Sapodilla es el diminutivo de sapote, que 
como zapota, proviene del apelativo azteca 
para las frutas dulces y blandas. Manilkara 
deriva del nombre para otra especie del género 
en el suroeste de la India. Los árboles 
cultivados alcanzan los 50 pies de altura con 
tronco de 1.5 pies de diámetro. El látex blanco 
o chicle que secreta la corteza cuando se corta 
fue por mucho tiempo el ingrediente principal 
de la goma de mascar. Las flores son pequeñas 
y se agrupan cerca de las hojas. La fruta es 
redonda o alargada y mide hasta 4 pulgadas; 
debajo de la cáscara fina y ligeramente áspera 
hay una pulpa castaña blanda, jugosa, con un 
delicado sabor dulce matizado de canela. La 
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pulpa rodea una o varias semillas negras que germinan con 
facilidad; no obstante, se recomienda sembrar arbolitos 
injertados porque los producidos de semilla tardan mucho más 
en fructificar. Se requiere cierta experiencia para cosechar el 
níspero porque la fruta no cambia de color al madurar; 
generalmente se recoge cuando todavía está dura y pueden pasar 
muchos días antes de que comience a ablandar y despedir el rico 
aroma de la pulpa madura. El árbol florece y fructifica varias 
veces durante el año, pero lo hace con más fuerza de marzo a 
abril y nuevamente de junio a octubre. El níspero rara vez crece 
silvestre, casi siempre se encuentra cerca de casas y en fincas, 
especialmente a elevaciones bajas. Su follaje verde intenso le 
provee valor como árbol ornamental. 

El níspero se compone de 78 por ciento de agua, 20 por ciento 
carbohidrato, menos de 0.5 por ciento proteína y 1 por ciento 




grasa. Entre las vitaminas y los minerales solo hay una cantidad 
alta de vitamina C. La fruta se consume mayormente al natural, 
en otros lugares se emplea además para preparar dulce y sirope. 
En su clásico Fruits of Warm Climates , Julia F. Morton llama al 
níspero one of the most... desirable ofatt tropicalfruit trees. 

La fruta se produce en muchos países para satisfacer la demanda 
local. El autor la ha visto en una ocasión en un supermercado y 
varias veces en plazas del mercado. 
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Parcha ipassionfruit ) 


Passiflora edulis (Passifloraceae) 

La parcha (maracuyá en la mayor parte de 
Sudamérica) es nativa de Argentina, Brasil y 
Paraguay Passiflora significa flor de la pasión, 
en referencia a una comparación hecha por 
misioneros católicos entre las partes de la flor 
y algunas ideas religiosas; por ejemplo, los 
filamentos que radian del centro se comparan 
con la corona de Cristo, mientras que el color 
azul y blanco representan el cielo y la pureza. 
Edulis significa comestible. La flor es fragante 
y uno de sus principales polinizadores es el 
cigarrón o abejón negro Qíylocopa mordax- la 
hembra es negra, el macho es dorado). La 
planta es una enredadera perenne y vigorosa, 
con ramas de hasta 6o pies de largo y hojas 
grandes que pueden cubrir por completo los 
árboles; en plantaciones comerciales crece 
sobre un sistema de postes y alambres 
(emparrado) y las frutas se recogen cuando 
caen al suelo o se ponen amarillas. La parcha 
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que se cultiva en la isla y 
también crece silvestre 
es amarilla y mide hasta 
2.5 pulgadas. La variedad 
con cáscara morada se ha 
sembrado en Puerto 
Rico pero crece mejor en 
lugares más fríos. Hay 
más de doscientas 
variedades de parcha, 
algunas de las cuales 

alcanzan el tamaño de ———— —=- » 

una toronja. La pulpa 

jugosa y de color amarillo-anaranjado está contenida en pequeños 
sacos que rodean las semillas. La planta florece de abril a octubre 
y fructifica de junio a diciembre. 



La parcha se compone de 74 por ciento agua, 23 por ciento 
carbohidrato, 2 por ciento proteína y 0.7 por ciento grasa. Entre 
las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitamina C, 
niacina (B 3 ), riboflavina (B 2 ), hierro y fósforo. La fruta se 
consume mayormente como refresco, pero los que toleran su 
acidez la comen al natural. También se emplea como sirope en 
refrescos y piraguas. En otros lugares se preparan jaleas, salsas y 
aderezos para impartirle sabor a ensaladas y a una variedad de 
bebidas y postres. 

Los productores principales son Brasil, Ecuador, Colombia y 
Perú. El 10 por ciento de la producción mundial sucede en Asia. 
El principal producto de exportación de muchos países no es la 


fruta, sino el jugo concentrado. La parcha se consigue en plazas 
del mercado y puestos de frutas. El valor de la cosecha comercial 
durante el 2010-2011 tuvo un valor de escasamente mil dólares. 
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Pera (pear) 



Pyrus communis (Rosaceae) 

La pera es nativa de Europa y regiones 
cercanas de Asia. Su nombre común y el del 
género derivan de pirum, un antiguo nombre 
latino para la fruta, mientras que communis 
significa común. Pyrus communis por lo tanto 
significa “la pera común”. El árbol alcanza los 
50 pies de altura y desarrolla una copa alta y 
relativamente estrecha. Todas las variedades 
de la fruta desarrollan a mayor o menor grano 
la típica forma de bombilla invertida (base 
estrecha y ápice redondeado); el adjetivo 
piriforme se usa en ciencia para describir 
estructuras con forma de pera. El tamaño 
tamaño usual de la pera para el mercado de 
fruta fresca es de 2.5 a 3.5 pulgadas. El árbol 
florece durante la primavera y poco después 
produce el follaje nuevo. La fruta madura 
durante el verano y el otoño. 
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La pera se compone de 84 
por ciento agua, 15 por 
ciento carbohidrato y 
menos de 0.5 por ciento 
de proteína y grasa 
combinadas. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
una cantidad moderada 
de vitamina C. La fruta se 
consume fresca, en jugo y 
en almíbar; a veces se 
consigue seca. Es además 
uno de los componentes 
de la ensalada de frutas, 
que tan popular fue como 
postre en décadas pasadas. En otros países el jugo se fermenta 
para producir cidra de pera. 

Los productores principales en Occidente son Italia, Estados 
Unidos, Argentina, España y Turquía. El mayor productor es 
China, pero allá se cultivan mayormente la pera blanca china 
(Pyrus X bretschneideri) y la pera asiática ( Pyruspyrifoliá). Hay más 
de mil variedades de pera; las siguientes nos llegan regularmente 
del noroeste de los Estados: Anjou (verde o roja), Bartlett 
(amarilla o roja), Comice y Bosc (pardo dorada con cuello largo). 
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Pera asiática iAsian pear ) 



Pyrus pyrifolia (Rosaceae) 

La pera asiatica o manzana pera (apple pear) es 
nativa del sur de China, Laos y Vietnam. 
Aunque el nombre manzana pera sugiere que 
se trata de un cruce, la fruta es una pera 
verdadera (género Pyrus ) con forma de 
manzana. Hay variedades de pera asiática con 
forma tradicional de pera. Pyrus deriva de un 
antiguo nombre latino para la pera, mientras 
que pyrifolia significa con hojas en forma de 
pera. Los árboles cultivados comercialmente 
por lo general no sobrepasan los 15 pies de 
altura y desarrollan una copa columnar. La 
fruta mide de 3 a 4 pulgadas de ancho. La 
cáscara tiende a desarrollar manchas oscuras 
donde recibe golpes y por esta razón la fruta 
se vende a menudo envuelta en una malla 
plástica, detalle que también sirve para hacerla 
más atractiva al comprador. El árbol florece 
durante la primavera y la fruta madura durante 
el verano y el otoño. A diferencia de la pera 
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común, que se cosecha 
verde y debe dejarse 
madurar antes de 
consumirse, la pera 
asiática se cosecha 
madura y puede comerse 
inmediatamente después 
de comprarla. La pulpa de 
la fruta madura es 
crujiente, no significa esto 
que todavía esté verde. 

La pera asiática se compone de 86 por ciento agua, 13 por ciento 
carbohidrato y menos de 1 por ciento de proteína y grasa 
combinadas. Entre las vitaminas y minerales hay una cantidad 
moderada de vitaminas C y K. La fruta se consume casi siempre 
al natural o en ensaladas. 

Los productores principales son China, Japón y otros países 
asiáticos, pero se ha cultivado en Australia durante más de 25 
años. La fruta que se consigue localmente es importada de 
Canadá y los Estados Undos, donde se cultiva mayormente en 
California y Oregón. 
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Pepino angolo (cassabananá) 



Sicana odorífera (Cucurbitaceae) 

El pepino angolo o zocato probablemente se 
originó en Sudamérica, no en Angola como 
sugiere su nombre común. Zocato quizá 
proviene de Andalucía, donde la palabra se usa 
para referirse al pepino y otras frutas 
encorvadas. Sicana deriva del nombre indígena 
para la fruta en el Perú, mientras que odorífera 
significa con olor, en referencia al aroma del 
fruto maduro. La planta es una enredadera 
perenne que crece rápido y trepa árboles de 50 
o más pies de altura. Las flores son blancas o 
amarillas y tienen los sexos separados; las 
masculinas (en la próxima página) miden unos 
tres cuartos de pulgada de ancho y las 
femeninas son poco más de dos veces ese 
tamaño. La fruta mide hasta 2 pies de largo 
por 4.5 pulgadas de ancho. La variedad que se 
cultiva en Puerto Rico tiene cáscara roja, en 
otros lugares se cultivan variedades más 
oscuras e incluso negras. La pulpa es amarilla y 
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contiene muchas 
semillas negras, su 
sabor es muy 
parecido al del 
melón cantaloupe 
pero deja un regusto 
(aftertaste) menos 
agradable. Otros han 
descrito el sabor 
como una mezcla de 
guineo con piña. La 
planta florece y fructifica durante todo el año. 

El pepino angolo se compone de 85 por ciento agua, 14 por 
ciento carbohidrato y muy poca proteína y grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay una cantidad alta de vitamina C. La 
fruta se consume mayormente al natural, tanto por su buen sabor 
como por la creencia de que alivia los malestares de garganta. 
También se corta en pedazos que se sumergen en agua para hacer 
un refresco que se dice alivia males del riñón. En otros lugares se 
usa para hacer jugo, dulce, helado y flan. También se come verde 
como vegetal. Los pedazos de la fruta madura pueden usare 
durante varios días para aromatizar las habitaciones. La fruta 
parece haber tenido poco valor en antaño, a juzgar por la voz 
pueblerina me importa un pepino angolo, usada para referirnos a un 
suceso que preocupa muy poco. 

La fruta se cultiva en muchos países para satisfacer la demanda 
local. El autor no la ha visto en supermercados pero sí 
regularmente en plazas del mercado. 
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Pifia (pineapple ) 



Ananas comosus (Bromeliaceae) 

La piña es nativa del sur de Brasil y Paraguay, 
pero para el tiempo del descubrimiento ya se 
cultivaba en el Caribe y toda Latinoamérica. 
Su nombre común le fue asignado por los 
españoles debido al parecido superficial de la 
fruta con los conos o piñones de los pinos 
europeos. Ananas es el nombre común de la 
fruta en el lenguaje guaraní (uno de los 
idiomas oficiales de Paraguay), mientras que 
comosus significa peludo, en referencia a la 
apariencia de la planta. La planta de piña 
alcanza por lo general entre tres y cinco pies 
de altura. Durante su segundo año de vida el 
tallo produce una inflorescencia de hasta 200 
flores violáceas, cada una acompañada por una 
hoja modificada (bráctea) roja. Los ovarios de 
las flores se desarrollan sin que suceda 
polinización y todos juntos forma una fruta, 
en la superficie de la cual se aprecian los 
remanentes de las brácteas. La planta produce 
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una fruta principal y a menudo otras pequeñas, luego de lo cual 
se remueve para comenzar una siembra nueva. Aunque la piña se 
puede propagar sembrando la corona de hojas que crece encima 
de la fruta, para fines agrícolas se prefieren los brotes o hijos que 
surgen en el tallo o la base de la fruta. 

La piña se compone de 86 por ciento agua, 13 por ciento 
carbohidrato y menos de 1 por ciento de grasa y proteína 
combinadas. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas 
de vitamina C y manganeso. La piña se consume al natural, 
enlatada, en jugo y en tarta (pie); también es uno de los 
componentes de la ensalada de frutas, que tan popular fue como 
postre en décadas pasadas. El jugo de piña es el ingrediente 
principal de la piña colada, una de las bebidas más populares en 
la isla. 

Los productores principales son Filipinas, Tailandia, Costa Rica, 
Indonesia y China. Hawái fue el mayor productor hasta 
mediados del siglo pasado pero hoy solo produce fruta para su 



propio mercado. En aquella época Puerto Rico fue el octavo 
productor mundial pero hoy igualmente produce para su propio 
mercado. Aquí se siembran tres variedades: española roja y 
cayena lisa en el llano del norte, y cabezona en el área de Lajas. 
Las primeras dos producen frutas de hasta 8 libras de peso, 
mientras la cabezona pueden sobrepasar las 15 libras. 
Ocasionalmente se consigue otra variedad, llamada pan de 
azúcar, aunque es posible que el vendedor use dicho nombre para 
cualquier piña dulce. La producción local de piña en el 2010-2011 
tuvo un valor de $1.6 millones, quinta en importancia luego de la 
china, el mangó, la lechosa y las sandías. En los supermercados 
también se vende piña importada de Costa Rica. 
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Pitahaya ( dragonfruit ) 



Hylocereus undatus (Cactaceae) 

La pitahaya o pitaya es probablemente nativa 
de México. Su nombre deriva del apelativo 
taino para la fruta, dragonfruit es la traducción 
de un nombre común para la fruta en Asia. 
Hylocereus significa cactus del bosque, 
mientras que undatus se refiere al margen 
ondulado del tallo. La planta es un cactus 
trepador que se esparce sobre arbustos, 
árboles y rocas, agarrándose del sustrato 
mediante raíces adventicias. Bajo cultivo la 
pitahaya crece sobre postes y otros soportes 
artificiales para mantener la planta a baja 
altura y facilitar la cosecha. El tallo es 
suculento y tiene costillas, a lo largo de las 
cuales hay grupos de espinas cortas. Las flores 
son fragantes, muy grandes, de hasta nueve 
pulgadas de ancho, con pétalos blancos; abren 
de noche y son visitadas por murciélagos y 
alevillas (mariposas nocturnas). La fruta mide 
hasta 5.5 pulgadas de largo y está cubierta por 
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remanentes de los tépalos de la flor. La pulpa es blanca o roja y 
contiene innumerables semillitas negras. La planta florece y 
fructifica de junio a octubre. 

La pitahaya se compone de 87 por ciento agua, 11 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una pequeña cantidad de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitamina C y hierro. La fruta se consume mayormente al natural, 
cortándola por la mitad y sacando la pulpa con una cuchara. 
También se corta en bloques para adornar diversos platos y para 
hacer pinchos decorativos, a menudo con cubitos similares de 
kiwi. En otros lugares se usa para preparar jugo y helado. 

La fruta se produce en muchos países para satisfacer la demanda 
local y para exportación en cantidades limitadas. Varios 
agricultores locales la cultivan y la venden en mercados agrícolas, 




plazas del mercado y en supermercados, donde los precios 
rondan los $10 la libra. La foto de la página anterior fue tomada 
por el autor en septiembre de 2012 en San Sebastián. 

En Puerto Rico crece silvestre Hylocereus triangularis, una 
pitahaya nativa de las Antillas, cuyo nombre específico se refiere 
al perfil triangular del tallo. Su fruta se parece en tamaño, color y 
sabor a la de H. undatus. También se cultiva localmente H. 
magalanthus, cuyas frutas son amarillas por fuera y blancas por 
dentro. 

Vocablo de origen indígena, Pitahaya es el nombre de barrios en 
Arroyo y Luquillo, un sector de un barrio de Cabo Rojo, una 
sección de un barrio en Humacao, un río en Luquillo y una 
quebrada en Guayama. 
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Quenepa (Spanish limé) 


Melicoccus bigutatus (Sapindaceae) 

La quenepa, limoncillo, mamoncillo o genip es 
nativa del sur de Brasil, Colombia y Venezuela. 
Melicoccus significa fruta de miel, mientras que 
bijugatus significa yugo doble, en referencia a 
las hojuelas dispuestas en pares. El árbol 
alcanza los 85 pies de altura con tronco 
grisáceo liso de 3 o más pies de diámetro. Las 
flores son muy pequeñas pero se agrupan en 
numerosas espigas terminales de unas 4 
pulgadas de largo, generalmente masculinas y 
femeninas en árboles separados. La fruta mide 
hasta 1.5 pulgadas y tiene una semilla grande a 
la cual se adhiere con mayor o menor fuerza la 
pulpa, que es anaranjada, jugosa y dulce (en las 
mejores variedades). Algunas frutas llamadas 
guaretas tienen dos semillas y ocasionalmente 
aparecen frutas con tres semillas. El árbol 
florece por lo general de abril a junio y las 
frutas maduran mayormente de julio a 
septiembre. 
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La quenepa se compone 
de 83 por ciento agua, 16 
por ciento carbohidrato y 
1 por ciento de proteína y 
grasa combinadas. Entre 
las vitaminas y minerales 
cantidades altas de 
vitamina C, calcio y 
fósforo. La fruta se 
consume al natural, 
teniendo el área sur de la 
isla (particularmente 
Ponce) fama de producir 
las frutas más deliciosas. 

Las mejores que ha probado el autor, sin embargo, son de un 
árbol de Aguada. En Vieques se produce bilí, una bebida 
preparada con ron, azúcar negra, vainilla, canela y quenepas. En 
otros lugares se usan las variedades con pulpa suelta para hacer 
jalea y jugo. 

La quenepa crece silvestre en muchos países y se recoge para 
satisfacer la demanda local. En Puerto Rico se consigue a lo largo 
de las carreteras, en las plazas del mercado y ocasionalmente an 
algunos supermercados. La compañía Martex produce quenepa 
en Santa Isabel y envía casi toda la cosecha por avión al noreste 
de Estados Unidos. La cosecha local de la fruta en el 2010-2011 
tuvo un calor de $40,000. 
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Rambután (¡ rambutan ) 



Nephelium lappaceum (Sapindaceae) 

El rambután es nativo de China y desde 
Cambodia hasta Indonesia y Filipinas. El 
nombre común significa pelo en el idioma 
malayo. Nephelium significa nube, 
aparentemente por el color de la pulpa, 
mientras que lappaceum significa con una 
rebaba o barba, por la apariencia de la fruta. El 
árbol alcanza los 8o pies de altura con tronco 
recto de 2 pies de diámetro, aunque en cultivo 
no alcanza la mitad de esas dimensiones. La 
fruta mide hasta 3 pulgadas, la cáscara y sus 
muchas proyecciones adquieren un color rojo 
intenso (amarillo en algunas variedades) 
cuando la fruta madura. La pulpa es traslúcida, 
dulce y se adhiere con mayor o menor fuerza a 
la semilla, que también es comestible. En 
Puerto Rico el árbol florece mayormente de 
febrero a abril y las frutas maduran de julio a 
octubre; algunos árboles florecen y producen 
dos veces al año. 
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El rambután se compone 
de 83 por ciento agua, 16 
por ciento carbohidrato, 

0.5 por ciento proteína y 
una cantidad ínfima de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay una 
cantidad moderada de 
niacina y una alta de 
manganeso. La fruta se 
consume al natural; 
aunque puede abrirse con 
los dientes como una 
quenepa (de la cual, dicho 
sea de paso es familia), la 
mayoría de las personas prefiere cortar la cáscara a vuelta 
redonda con un cuchillo para separarla en dos mitades. En Asia 
se vende envasada en almíbar y también como jalea. 


La fruta se cultiva en diversos países que satisfacen su demanda 
local. El rambután llegó a Puerto Rico durante la década de 1920 
y hoy se cultiva en Mayagüez para venta en supermercados 
locales y exportación a Estados Unidos. En un supermercado se 
encontró fruta importada de Vietnam. Hay más de doscientas 
variedades de la fruta, de las cuales unas ocho se cultivan 
localmente. 
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Sandía ( watermelon) 


Citrulus lanatus (Cucurbitaceae) 

La sandía, melón de agua o patilla es nativo 
del sur de Africa. Sandía proviene del nombre 
árabe para la fruta, que alude a Sind, una 
región de Pakistán donde se cultivaba cuando 
se introdujo a Europa. Patilla se usaba 
antiguamente en Puerto Rico y el cultivo de 
esta fruta en el sureste de la isla dio origen al 
nombre del pueblo de Patillas. Citruüus es el 
diminutivo de citrus, pero no está claro a qué 
característica de estas frutas se refiere, 
mientras que lanatus significa velludo, porque 
las hojas y el tallo están cubiertos de pelitos. 
La planta es una enredadera rastrera y su tallo 
ramificado alcanza los 15 pies de largo. Las 
flores son masculinas o femeninas pero 
usualmente no se producen la misma vez, por 
lo que se requieren varias plantas para que las 
abejas lleven a cabo la polinización. Una 
variedad de melón puede sobrepasar las 200 
libras de peso. La pulpa es típicamente roja y 






tiene muchas semillas negras, aunque en el mercado se consiguen 
regularmente variedades sin semilla. En Puerto Rico las plantas 
se siembran desde enero hasta mayo y, dependiendo del tamaño 
de la fruta, la cosecha sucede entre 70 y 90 días después. 

El melón de agua se compone de 90 por ciento agua, 8 por ciento 
carbohidrato y menos de 1 por ciento de proteína y grasa 
combinadas. Entre las vitaminas y minerales solo hay una 
cantidad alta de vitamina C. La fruta se consume al natural, 
frecuentemente durante los días calurosos del verano y el otoño. 
También puede licuarse para hacer jugo. 

Los productores principales son China, Turquía, Irán, Brasil y 
Egipto. La fruta se cultiva localmente en fincas del sur de la isla 
que suplen más del 90 por ciento de nuestra demanda. Algunas 



de las variedades más cultivadas en la isla son Jubilee, Star Bright 
y Royal Sweet. La cosecha del 2010-2011 alcanzó un valor de 2 
millones de dólares, cuarta en importancia luego de la china, el 
mangó y la lechosa. La variedad sin semilla se produce 
localmente y también se importa de México. 
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Tamarindo (¡ tamarind ) 


Tamarindus indica (Fabaceae) 

El tamarindo es nativo de Africa. El nombre 
común y el genérico significan dátil de la 
India, por el parecido con dicha fruta, vista 
por mercaderes árabes inicialmente en aquel 
país. El nombre de la especie también indica 
erróneamente que la fruta es nativa de la 
India. El árbol alcanza los 8o pies de altura, 
con tronco de 5 o más pies de diámetro. Las 
flores surgen en grupos pequeños y parecen 
orquídeas. La fruta mide hasta 7 pulgadas de 
largo y contiene hasta doce semillas negras 
rodeadas por una pulpa pastosa o semi seca, 
que puede ser muy agria (tamarindo agrio) o 
dulce (tamarindo dulce). La cáscara de la fruta 
madura es fina y quebradiza. El árbol florece 
desde la primavera hasta el otoño, y las frutas 
maduran desde el invierno hasta el verano; la 
fruta madura se cosecha mayormente desde 
febrero hasta julio. Los animales de la finca 
comen las vainas y dispersan las semillas. 
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El tamarindo se compone 
de 34 por ciento agua, 62 
por ciento carbohidrato, 3 
por ciento proteína y 0.5 
por ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
niacina, riboflavina, 
tiamina, fósforo, hierro, 
magnesio, y potasio. La 
fruta que no es muy agria 
se consume al natural, pero más común es consumirla como jugo 
y refresco preparado a partir de concentrado o sirope, que 
también se emplea para preparar helado y saborear piraguas. En 
Jamaica, México y otros países se preparan bolitas de tamarindo 
polvoreadas con azúcar. El tamarindo es un ingrediente muy 
importante de piques y salsas empleadas para saborear carnes y 
otros alimentos. 

Los productores principales son India, Tailandia y México. El 
tamarindo que se vende en las plazas del mercado proviene 
generalmente de árboles silvestres, pero la fruta se cultiva 
comercialmente en la isla y la cosecha del 2010-2011 tuvo un 
valor de $170,000. En los supermercados se consigue 
regularmente una variedad dulce importada de Tailandia. 
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Toronja (grapefruit ) 


Citrus X paradisi (Rutaceae) 

La toronja se originó a mediados del siglo 18 
en Barbados mediante un cruce fortuito entre 
la china (C. sinensis) y el pomelo (C. máximo). 
Inicialmente se le llamó Barbado’s forbidden 
fruit , usándose grapefuit por primera vez en 
1814. Toronja viene de un vocablo árabe usado 
originalmente para la cidra. Citrus deriva del 
nombre común para la cidra, mientras que 
paradisi significa del paraíso. La X en el 
nombre científico confirma que se trata de un 
híbrido. El árbol alcanza los 20 pies de altura, 
con tronco de 6 o más pulgadas de diámetro. 
La fruta mide hasta 6 pulgadas y al madurar se 
torna amarilla, anaranjada o rojiza según la 
variedad. Los gajos pueden ser incoloros, 
amarillos, rosados o rojos, también 
dependiendo de la variedad. El árbol florece 
durante la primavera y las frutas maduran 
mayormente durante el otoño y el invierno. 
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La toronja se compone de 
87 por ciento agua, 8 por 
ciento carbohidrato, 0.7 
por ciento proteína y una 
fracción insignificante de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay 
cantidades altas de 
vitamina C. La fruta se 
consume mayormente 
fresca, a menudo durante 
el desayuno. Para servirla, 
se corta más o menos por la mitad, luego con un cuchillo curvo 
se excava a vuelta redonda para separar los gajos de la cáscara y se 
le dan varios cortes desde el centro para separar los gajos unos de 
otros. Por último se polvorea con azúcar y se come con una 
cuchara. La toronja también se consume como gajos envasados 
en frascos y como jugo o refresco. 

Los productores principales son Estados Unidos, China, 
Sudáfrica, México y Siria. Puerto Rico fue un exportador 
importante de toronja durante las primeras décadas del siglo 
pasado. La producción actual es mucho menor, alcanzando un 
valor de $178,000 en el 2011. La isla importa mucha fruta de 
Texas y otros lugares de Estados Unidos. 

En la isla también se cultiva chironja, un híbrido entre china y 
toronja descubierto por el horticultor Carlos G. Moscoso en 1956 
en las montañas de Utuado. La chironja combina características 
de ambos padres: es amarilla por fuera pero más anaranjada por 



dentro, el sabor es 
intermedio entre china y 
toronja, y la cáscara se 
separa con facilidad de los 
gajos, por lo que puede 
pelarse con las manos. La 
fruta es más grande que la 
china y el árbol produce 
más frutas que el de 
toronja. 
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Uva (grape ) 



Vitis vinifera (Vitaceae) 


La uva es nativa de Europa, regiones cercanas 
de Asia y el norte de Africa. Vitis significa 
liana en latín, refiriéndose a la parra o vid que 
produce las uvas. Vinifera significa que tiene 
vino, por la milenaria práctica de fermentar 
uvas para producir dicha bebida. La planta es 
un bejuco perenne, trepador, con tronco 
leñoso robusto y ramas capaces de sobrepasar 
los ioo pies de largo, aunque en cultivo se 
podan regularmente y la planta se mantiene 
mucho más pequeña. Las plantas cultivadas 
crecen con algún tipo de soporte, el llamado 
emparramiento consiste de postes y alambres 
a lo largo de los cuales la enredadera crece y 
luego cuelgan los ramilletes de frutas. La uva 
puede medir más de i pulgada de diámetro y 
los ramilletes pueden contener de 15 a 300 
frutas. La cáscara es lisa, tiene una capa fina 
de cera y, dependiendo de la variedad, 
permanece verde o al madurar se torna 
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amarilla, roja, azul, violeta 
o negra. La pulpa es 
traslucente y más o 
menos dulce, según la 
variedad. La mayor parte 
de la producción de uvas 
para consumo al natural 
corresponde a frutas sin 
semillas, el embrión 
comienza a desarrollarse 
pero el proceso se detiene 
y no se produce la 
cubierta dura de la 
semilla. En Europa la 
planta florece en la 
primavera y las frutas 
maduran durante el 
verano. 

La uva se compone de 83 por ciento agua, 15 por ciento 
carbohidrato y 1 por ciento de proteína y grasa combinadas. 
Entre las vitaminas y minerales hay una cantidad alta de vitamina 
K y cantidades moderadas de vitaminas f>6, tiamina y riboflavina. 
La fruta se consume al natural, en vino, y seca como pasas. 

Los productores principales de uvas para consumo al natural son 
China, Estados Unidos, Italia, Francia y España. Los productores 
principales de uvas para producir vino son España, Francia, Italia, 
Turquía y Estados Unidos. El 70 por ciento de la producción 
mundial se dedica a la producción de vino. Los vinos más 



prestigiosos y caros se producen en Burdeos, Francia; las botellas 
de Chateaux Laffitte de una cosecha excepcional cuestan miles de 
dólares y los inversionistas las compran no para tomar el vino, 
sino para revenderlas a un precio más alto. Algunas variedades 
crecen bien en áreas tropicales y son cultivadas localmente para 
producir vino artesanal. El vino económico que se produce 
localmente se hace a partir de materia prima importada. La uva 
que se consume al natural llega de Chile, México, Perú y Estados 
Unidos. 



El jugo de uva, la jalea y el 
vino Manischewitz se 
preparan con la variedad 
Concord de Vitis labrusca , 
una uva azul natural del 
este de Estados Unidos. 
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Zarzamora (blackberry) 



Rubus fruticosus (Rosaceae) 

La zarzamora es nativa de Europa. Su nombre 
significa planta espinosa (zarza) que produce 
moras (nombre usado en España para las 
frambuesas). Rubus significa rojo, mientras que 
fruticosus significa arbustiva. Al igual que su 
pariente cercano la frambuesa, la planta de 
zarzamora tiene un sistema de raíces perenne. 
Desde muy cerca del suelo brota un tallo o 
caña con hojas grandes que crece sin 
ramificarse y puede alcanzar los 20 pies de 
altura. En la primavera el tallo produce 
ramificaciones con hojas pequeñas y también 
con flores. Los tallos generalmente tienen 
espinas. Las flores tienen un receptáculo 
cónico con muchos ovarios, cada uno de los 
cuales luego de la polinización se convierte en 
una frutita que se adhiere a las frutitas 
adyacentes por medio de pelitos 
microscópicos. La zarzamora madura se 
mantiene unida al receptáculo de la flor; la 
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frambuesa se separa, por 
eso la zarzamora es sólida 
y la frambuesa es hueca. 

La fruta mide hasta i 
pulgada de largo. Las 
plantas florecen por lo 
general a finales de la 
primavera y las frutas 
maduran durante el 
verano y comienzos del 
otoño. Como sucede con la frambuesa, ciertas variedades 
florecen y fructifican antes de terminar el primer año y 
nuevamente durante el segundo. La zarzamora es también frágil y 
perecedera, por lo debe cosecharse con cuidado y en el momento 
preciso. Si se recoge cuando la fruta está todavía rojiza, dura más 
en almacenaje pero tiene menos azúcar; si se recoge muy tarde 
puede dañarse y desarrollar hongo poco después de llegar al 
mercado. 

La zarzamora se compone de 90 por ciento agua, 10 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay una alta cantidad de 
vitamina C y manganeso. Como la frambuesa, la zarzamora se 
consume al natural, sola o acompañando cereales, helados y otros 
postres. También se emplea en la preparación de batidas, yogur y 
helado. Las semillas de la zarzamora son más grandes que las de 
la frambuesa y la fruta es un tanto más agria. 

Los productores principales son México, China, Estados Unidos, 
Serbia y Chile. Casi toda la fruta producida en México es 



exportada Europa durante el invierno. La fruta que se consigue 
en los mercados locales llega de Estados Unidos. En nuestras 
montañas crece una zarzamora endémica, Rubus florulentus, cuya 
fruta es pequeña y no se cultiva. 
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Aguacate (avocado) 



Persea americana (Lauraceae) 

El aguacate es nativo de México y 
Centroamérica. Su nombre común, tanto en 
español como en inglés, deriva del vocablo 
azteca ahuácatl, que significa testículo. Persea 
deriva de una antigua palabra griega usada 
para un árbol egipcio desconocido, mientras 
que americana se refiere a su origen geográfico. 
El árbol alcanza 6o pies de altura, tiene hojas 
lustrosas de color verde oscuro y produce 
muchas flores pequeñas y atractivas. La fruta 
cae al suelo verde y madura días más tarde. El 
árbol puede propagarse por semillas, pero para 
mantener la consistencia de las distintas 
variedades es preferible hacerlo a partir de 
injertos. Hay cientos de variedades que 
difieren en color, textura de la cáscara, forma y 
tamaño. Contrario a la creencia de algunas 
personas, la abundancia de aguacates no ayuda 
a predecir la incidencia de huracanes. 







El aguacate se compone de 73 por ciento agua, 8 por ciento 
carbohidrato, 2 por ciento pro teína y 15 por ciento grasa. Entre 
las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas B 2 , B 3 , 
B 5 , Bó, C, E, K, ácido fólico y potasio. El vegetal se consume con 
pan, en ensaladas y en tajadas como acompañante del plato 
principal. También es el ingrediente principal del guacamole. 

Los productores principales son México, Indonesia, Estados 
Unidos, Colombia y Brasil. Como las variedades que se siembran 
localmente no producen de marzo a mayo, durante esos meses se 
importa un aguacate similar de República Dominicana y uno 
pequeño con cáscara muy oscura y arrugada que llega de Estados 
Unidos (foto abajo). Esta variedad, llamada Hass por Rudoph 
Hass, el californiano que la propagó, es la más importante en el 
comercio internacional. La producción local de aguacate en el 
2010-2011 tuvo un valor de $1.15 millones. 
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Ají dulce (yellow lantern chili ) 



Capsicum chínense (Solanaceae) 

El ají dulce es probablemente nativo de la 
Amazonia occidental. El nombre común es de 
origen taino. Capsicum deriva de un vocablo 
griego que se refiere al intenso sabor picante 
de las especies del género, mientras que 
chínense indica erróneamente que se originó en 
China, donde se cultivaba cuando se le dio 
nombre científico. La planta es un arbusto que 
puede alcanzar los 4 pies de altura; aunque 
puede vivir dos o tres años, en cultivos 
comerciales solamente dura un año. Las flores 
por lo general se autofecundan y la mayor 
parte de los ajíes se recogen cuando todavía 
están verdes, según maduran se tornan 
anaranjados y luego rojos. La fruta contiene 
muchas semillas que se emplean para propagar 
el cultivo. 
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El ají se compone de 93 por ciento agua, 5 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Aunque es una fuente muy rica de vitamina C, su 
importancia nutritiva es secundaria porque se usa mayormente 
para añadirle sabor al alimento, siendo uno de los principales 
ingredientes del sofrito. 

La intensidad del pique del ají varía desde el ligeramente picante 
ají dulce que usamos en Puerto Rico hasta el sumamente picante 
ají o chile habanero (foto a la próxima página) que importamos. 
El pique se debe a la presencia de capsaicina, un compuesto que 
al acoplarse con receptores en la boca y la garganta produce una 
intensa sensación de calor, a la cual el cuerpo responde sudando. 



Cabe mencionar aquí que nuestro ají bravo es un tipo de 
pimiento. 

En Puerto Rico el ají dulce se cosecha durante todo el año pero 
en mayor cantidad de noviembre a febrero. La producción local 
en el 2010-2011 tuvo un valor de $619,000 y suplió 
aproximadamente dos terceras partes de la demanda local, el 
restó se importó mayormente de República Dominicana. Aquí se 
siembran cuatro variedades de ají, siendo el ají chato una de 
principales. 

Vocablo de origen indígena, Ají es el nombre de un sector de un 
barrio de Yauco. La vieja frase pueblerina ponerse como un ají se 
aplicaba a alguien que enrojecía de coraje o vergüenza. Ser más 
bravo que el ají se refería a personas con mal genio, mientras que 
más malo que un ají se refería a niños muy traviesos. 
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Ajo (garlic ) 



Allium sativum (Amaryllidaceae) 

El ajo es nativo de Asia Central. Su nombre 
común deriva del nombre latino AUium , 
mientras que sativum significa cultivado. La 
planta es bienal y crece hasta 2 pies de altura. 
Las hojas tienen dos secciones, una basal 
especializada para almacenar alimento y una 
distal verde que lleva a cabo fotosíntesis. 
Según progresa el año, las partes básales de las 
hojas van formando un grupo de bulbitos o 
dientes que finalmente formarán el bulbo 
principal o cabeza de ajo. El follaje muere al 
final del año y en la próxima primavera la 
planta brota a partir de los bulbos para crecer 
nuevamente y florecer. Como es de suponerse, 
la cosecha comercial sucede al final del primer 
año. Aunque produce semillas, el ajo se 
propaga a partir de dientes que se seleccionan 
y se guardan con este propósito. 
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El ajo se compone de 6o 
por ciento agua, 33 por 
ciento carbohidrato, 6 por 
ciento proteína y 0.5 por 
ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas Bi, B 5 , Bó, C, 
calcio, hierro, manganeso, 
fósforo y zinc. Es un 
componente esencial de 
la cocina en muchas partes 
del mundo y durante el 
siglo 19 lo fue aun más que 
hoy en la cocina local; en 
aquel tiempo la mayoría de 
los platos eran sazonados con mucho ajo y aceite de oliva. 

El olor y el sabor del ajo se deben a la presencia de varios 
compuestos, algunos con azufre, que la planta produce como 
defensa contra sus depredadores. Estos compuestos se absorben 
en el intestino, se metabolizan y el producto resultante se excreta 
por la piel y los pulmones, lo que explica el aliento desagradable 
de las personas que consumen alimentos condimentados con 
mucho ajo. El ajo se ha usado históricamente como remedio para 
distintos males y en Europa ha sido objeto de creencias y 
supersticiones, incluyendo su poder para repeler hombres lobo y 
vampiros. 



Los productores principales 
son China, India, Corea del 
Sur, Egipto y Rusia. El ajo 
se cultiva localmente en 
pequeñas cantidades, por lo 
que casi toda la demanda se 
suple con importaciones de 
Estados Unidos. En 
tiempos de España el ajo se 
importaba de ese país. 
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Ajo puerro (leek) 



Allium ampeloprasum (Amaryllidaceae) 

El ajo puerro o ajoporro es nativo de Europa, 
el Mediano Oriente y el norte de Africa. 
Allium es la palabra latina para el ajo, que 
pertenece al mismo género, mientras que 
ampeloprasum deriva de dos términos griegos, 
uno que significa enredadera y el otro es un 
nombre común para la planta. La planta de ajo 
puerro se parece a la del ajo, la cebolla y el 
cebollín pero es mucho más grande y robusta. 
Otra diferencia es que no forma un bulbo 
basal, sino que almacena el alimento en la base 
de las hojas, formándose una especie de tallo 
cuya palidez natural se preserva y acentúa 
acumulando suelo alrededor de la base. La 
planta produce anualmente una espiga floral 
con una atractiva inflorescencia. Las abejas 
polinizan las flores y las semillas se usan para 
propagar la planta. 
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El ajo puerro se compone de 83 por ciento agua, 14 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales, hay cantidades altas de 
vitaminas A, Bó, C, K, ácido fólico, hierro y manganeso. En 
Europa es parte muy importante de salsas, sopas y otros platos. 
A menudo se corta en pedazos que se añaden a sopas y guisos 
cuando se busca un sabor más delicado que el de la cebolla. 
También puede hervirse, freirse o comerse crudo como parte de 
una ensalada. 

Esta planta se cultiva en muchos países con climas templados. 
No se cultiva en Puerto Rico, por lo que la demanda por este 
vegetal se suple con importaciones de Estados Unidos. 









Alcachofa ( artichoke ) 



Cynara cardunculus (Asteraceae) 

La alcachofa es nativa de Europa y el norte de 
África. Su nombre común deriva de un 
vocablo árabe que significa palo de espinas. 
Cynara deriva de un nombre griego para el 
perro, por el parecido a dientes que tienen las 
brácteas de la inflorescencia, mientras que 
cardunculus significa cardo pequeño, siendo 
cardo el nombre para este tipo de planta 
espinosa. La planta puede alcanzar los 6 pies 
de altura y sus hojas son profundamente 
lobuladas. Durante el año produce una o más 
espigas que terminan en inflorescencias 
globulares que se cosechan cuando alcanzan su 
tamaño máximo pero antes de que comiencen 
a abrir, pues a partir de ese momento las 
brácteas se tornan fibrosas y amargas. La 
planta es perenne y produce comercialmente 
hasta por una década. La propagación se lleva 
a cabo por semillas o por pedazos de la base 
de la planta. 
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La alcachofa se compone de 
86 por ciento agua, io por 
ciento carbohidrato, 3 por 
ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas y 
minerales hay niveles altos de 
vitaminas C, K, ácido fólico, 
riboflavina, fósforo, 
magnesio, manganeso, 
potasio y sodio. Un modo 
común de comer alcachofas 
es hirviendo la inflorescencia 
hasta que las brácteas 
ablandan y pueden ser 
desprendidas con facilidad. 

Entonces se mojan en salsa o mantequilla y se come la parte 
tierna de la base. Una vez se termina con las brácteas, el área de 
las flores se remueve y se consume el centro o corazón de la 
inflorescencia. El corazón marinado se vende enlatado o en 
frascos de cristal con el nombre de artichoke hearts. La planta 
también se siembra como ornamental por su atractivo follaje y 
llamativas flores. 

Los productores principales son Italia, Egipto, España, Perú y 
Argentina. La pequeña demanda local se suple mayormente con 
importaciones de Perú. 
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Apio ( arracacha ) 



Arracada xanthorriza (Apiaceae) 

Aunque esta planta se conoce en Puerto Rico 
como apio, en otros países dicho nombre se 
usa para el céleri y a nuestro apio se le llama 
apio criollo o arracacha. El último nombre 
proviene del quechua que se habla en los 
Andes, lugar de origen de la especie. Arracada 
deriva del nombre común andino, mientras 
que xanthorriza significa raíz amarilla. La 
planta desarrolla un tallo cilindrico corto del 
cual parten hacia abajo raíces de dos tipos, 
unas fibrosas para absorber agua y otras 
gruesas que almacenan alimento (foto 
izquierda). Hacia arriba brotan tallos 
secundarios o cormelos que producen hojas 
con peciolos muy largos. En su hábitat natural 
las hojas se secan antes del invierno y la planta 
rebrota durante la próxima primavera, cuando 
además florece. La cosecha sucede 
generalmente al final del primer año. La planta 
se propaga mediante la siembra de cormelos. 
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Aunque el producto principal de la planta es la raíz de 
almacenaje, también se consumen el tallo y los cormelos (foto 
inferior). La raíz del apio se compone de 73 por ciento agua, 25 
por ciento carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad 
muy pequeña de grasa.. Entre las vitaminas y minerales hay una 
alta cantidad de vitamina C, calcio y hierro. El apio se consume 
como la papa, es decir pelado y hervido en trozos, majado o en 
rebanadas fritas. 

Los productores principales son Brasil, Ecuador, Colombia y 
Venezuela. En Puerto Rico se cultiva mayormente en el clima 
fresco de Barranquitas, Cidra, Naranjito y Orocovis. La cosecha 
del 2010-2011 tuvo un valor de $1.4 millones. En la isla hay dos 
picos de producción, el primero en abril y mayo, y el segundo en 



septiembre y octubre. La producción local se suplementa con 
importaciones de República Dominicana. El festival del apio se 
celebra en Barranquitas durante la última semana de abril, justo 
en el medio del primer pico de cosecha. 









Batata ( sweetpotato ) 





•r 


Ipomoea batatas (Convolvulaceae) 

La batata es nativa del sur de México. El 
nombre común y el de la especie provienen 
del nombre taino en La Española. Ipomoea 
significa en forma de gusano, por la forma del 
capullo antes de convertirse en flor. En inglés 
se conoce como sweet potato por su sabor 
dulce, aunque no es familia de la papa. En 
otros lugares se le llama boniato y camote. La 
planta es una enredadera perenne con hojas 
grandes corazonadas y flores violáceas 
parecidas a las de varias enredaderas silvestres 
del mismo género que vemos en patios, orillas 
de caminos y verjas de solares baldíos. Aunque 
las flores son fértiles y producen semillas, la 
planta se propaga mediante la siembra de 
pedazos de tallos. También puede propagarse 
a partir de pedazos de batatas que dan origen 
a plantitas. La parte comestible es la raíz 
tuberosa donde la planta almacena su 
alimento. Las variedades de batata se 
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distinguen por el color de la raíz, que puede ser crema, amarilla, 
anaranjada, rojiza o violeta. En los supermercados se consigue 
generalmente una variedad pálida que al hervirse se torna verdosa 
y una variedad anaranjada más dulce, conocida como mameya, 
que también se vende enlatada bajo el nombre deyam. 

La batata se compone de 75 por ciento agua, 20 por ciento 
carbohidrato, 1.5 por ciento pro teína y una cantidad minúscula de 
grasa. Entre las muchas vitaminas y minerales se encuentran 
cantidades altas de vitaminas A, B 5 , Bé y manganeso. Se consume 
usualmente hervida o en rodajas fritas en aceite. El dulce y la 
pasta de batata se han consumido en Puerto Rico probablemente 
durante siglos y se preparan a partir de batatas pálidas. En otros 
países se hacen pastas y dulces con la variedad mameya. 



El principal productor es China, por un margen amplísimo. Los 
próximos siete productores de importancia son países africanos o 
asiáticos. Aunque se siembra en Puerto Rico y se cosecha 
durante todo el año, la demanda es muy alta y se importan 
grandes cantidades de República Dominicana, Estados Unidos y 
otros países. La producción local en el 2010-2011 tuvo un valor de 
$71,000. 

Vocablo de origen indígena, Batata es el nombre de un cayo al 
este de Humacao. Batatas es el nombre del sector de un barrio de 
Ponce. Batatal es una plantación de batata, pero se usa el 
término comúnmente para referirse a una agencia de gobierno 
con muchos empleados fueron nombrados por su afiliación 
política. Al empleado que así consiguió trabajo se le llama batata 
política. 
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Berenjena (eggplant) 



Solanum melongena (Solanaceae) 

La berenjena fue aparentemente domesticada 
en la India a partir de la especie silvestre S. 
incanum , cuyas frutas son pequeñas y amargas. 
El nombre berenjena deriva de un antiguo 
apelativo usado en la India, eggplant proviene 
de una variedad antigua cuyas frutas tienen el 
color, forma y tamaño de huevos de gallina. 
Solanum deriva de solaz (quietud), por el 
efecto narcótico que tienen el tabaco y otras 
especies de esta familia, mientras que 
melongena proviene de un viejo nombre en 
latín. La planta alcanza 5 pies de altura. Se 
propaga a partir de semillas y produce mejor 
en lugares frescos con suelo húmedo. Las 
frutas de las variedades cultivadas localmente 
miden hasta 8 pulgadas y son generalmente 
pintas (rayadas) o de color violeta uniforme. 
La fruta se cosecha inmadura, cuando la 
cáscara está brillosa, la consistencia es firme y 
las semillas todavía están blancas (tiernas). 
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La berenjena se compone de 
93 por ciento agua, 6 por 
ciento carbohidrato, i por 
ciento proteína y una cantidad 
muy pequeña de grasa. Por su 
bajo valor calórico se incluye 
en muchas dietas. Aunque 
contiene varias vitaminas y 
minerales, solo posee 
cantidades significativas de 
manganeso. La pulpa es 
blanca, firme, levemente 
amarga y se come, con todo y 
semillas, cortada en pedazos o 
en rebanadas, guisadas, 
horneadas o fritas. También se 
usa para hacer lasaña, en cuyo caso puede sustituir tanto la pasta 
como la carne. 

Los productores principales son China, India, Irán, Egipto y 
Turquía. En Puerto Rico se produce durante todo el año pero la 
cosecha es mayor de enero a marzo. Como el consumo es 
moderado, nuestra cosecha suple cerca del 90 por ciento de la 
demanda. La producción local en el 2010-2011 tuvo un valor de 
$826,000. 




124 






Berro ( watercress ) 


Nasturtium officinale (Brassicaceae) 

El berro es nativo de Europa, el norte de 
Africa y Asia. Su nombre común deriva del 
vocablo celta para la planta. Cress se usa para 
plantas de esta familia que tienen flores 
blancas pequeñas y hojas con un sabor fuerte. 
Watercress proviene del hábitat semiacuático 
del berro. Nasturtium significa nariz torcida, 
supuestamente por la mueca que comúnmente 
hacían las personas al probar las hojas, 
mientras que officinale deriva del uso medicinal 
que se le daba a la planta. El berro crece 
naturalmente en la orilla de cuerpos de agua, 
como charcas, quebradas y ríos. Las raíces se 
anclan comúnmente en la orilla y los tallos 
huecos flotan en el agua. Las flores son 
blancas, pequeñas y producen muchas 
semillas. La planta también se propaga por 
fragmentos de tallos que se dispersan con la 
corriente. 


125 











El berro se compone de 96 por ciento agua, 1 por ciento 
carbohidrato, 2 por ciento proteína y una cantidad pequeñísima 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas A, B 2 , C, K y manganeso. Se dice que el berro fue una 
de las primeras plantas que el hombre europeo y asiático comió. 
Hoy se consume mayormente en guisos, sopas y ensaladas, a las 
que añade un ligero toque picante. 

Durante mucho tiempo el berro que se consumía localmente se 
recolectaba cerca de charcas o se cultivaba en fincas, lo que no 
debe hacerse cerca de vaquerías y sitios donde pasta el ganado. 
En estos lugares las hojas pueden estar contaminadas con quistes 
de la duela del hígado (Fasciola hepática ,), un gusano que afecta a 
las vacas y que puede infectar a los humanos. Hoy la planta se 
produce comúnmente en sistemas hidropónicos, a los que se 
adapta muy bien debido a su hábitat semiacuático. La 



producción local en el 2010 tuvo un valor de $19,000. El berro 
también se importa de Estados Unidos. 
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Calabaza (pumpkin) 


Cucúrbita moschata (Cucurbitaceae) 

La calabaza se originó probablemente en el 
norte de Colombia. Se ha cultivado por 
mucho tiempo y se han producido distintas 
variedades, algunas de las cuales, como el 
butternut squash (foto en la próxima página) no 
se parecen a la calabaza regular. Cucúrbita es el 
nombre latino para este tipo de vegetal, 
mientras que moschata significa con olor a 
almizcle (, musk ). Pumpkin viene en última 
instancia de un término griego para los 
melones grandes. En inglés se usa squash 
(calabazín) para referirse a variedades de esta y 
otras especies afines. La planta es una 
enredadera anual robusta, comúnmente 
rastrera, de tallo grueso con cinco bordes, 
hojas amplias corazonadas y flores amarillas 
con sexos separados, que abren un solo día y 
son polinizadas por abejas. La calabaza se 
propaga a partir de semillas. En Puerto Rico 
se cultivan las variedades Dorada, Borinquen, 
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Soler, Taina y Verde Luz. 

Algunas calabazas Soler 
han pesado más de 40 
libras. 

La calabaza se compone 
de 90 por ciento agua, 7 
por ciento carbohidrato, 1 
por ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas 
minerales solo hay 
cantidades altas de 
vitamina A. En Puerto 
Rico es un alimento 
común que se prepara de 
varias formas. A menudo 
se hierve y se corta en 
pedazos pequeños para 
añadirla a sopas y a las I 

habichuelas guisadas. _ 

También se maja para 
preparar “barrigas de 
vieja”. Se utiliza también 

en la preparación de budín, cazuela, flan y pie. Las semillas 
pueden comerse asadas y en ensaladas. 



Los productores principales son India, China, Ucrania, Egipto y 
México. La calabaza es uno de nuestros cultivos más 
importantes. La producción en el 2010-2011 tuvo un valor de $2.4 


millones y suplió más del 90 por ciento de la demanda local. El 
producto abunda durante todo el año, con leves reducciones 
durante marzo y noviembre. 
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Calabaza bellota {acorrí squash ) 



Cucúrbita pepo (Cucurbitaceae) 

La calabaza bellota es nativa del norte de 
México y Estados Unidos. Se ha cultivado por 
mucho tiempo y se han producido algunas 
variedades tan disímiles que asombra que 
pertenezcan a la misma especie. Cucúrbita es el 
nombre latino para este tipo de vegetal, 
mientras que pepo deriva del nombre griego 
para frutas grandes y maduras. La calabaza 
bellota se parece superficialmente a la 
calabaza que se cultiva en Puerto Rico, pero 
solo mide hasta 7 pulgadas y pesa hasta 2 
libras, por lo general es más alta que ancha y 
tiene surcos muy profundos. Usualmente es de 
color verde muy oscuro, pero se produce 
también blanca o amarilla. La calabaza de 
Halloween se importa durante el mes de 
octubre y se usa para decoración y tallar caras. 
El calabazín verde o zucchini puede alcanzar 
los 3 pies de largo pero se cosecha inmaduro, 
cuando apenas alcanza 8 pulgadas de largo. En 
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esta etapa su interior es blanco y 
las semillas están tiernas y por lo 
tanto blandas; se consume a 
menudo en rebanadas como el 
pepinillo, pero a diferencia de 
éste, que se consume casi siempre 
crudo, el calabazín verde es por lo 
general hervido antes de 
rebanarlo. El calabazín amarillo se 
intercambia en muchas recetas 
con el calabazín verde y también 
es un fruto inmaduro. Puede 
servirse rebanado, hervido o 
relleno y asado al horno. Las 
plantas que producen todas estas variedades son enredaderas 
parecidas a la de la calabaza. Las flores son amarillas, tienen 
sexos separados, abren un solo día y son polinizadas por abejas. 
La propagación es también por semillas. 

La calabaza bellota se compone de 89 por ciento agua, 10 por 
ciento carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo es 
particularmente rica en vitamina C y potasio. Por lo general se 
consume al horno rellena de arroz, carne o vegetales. 

Las variedades de Cucúrbita pepo no crecen bien en los trópicos y 
por tal razón no se cultivan comercialmente en Puerto Rico. La 
demanda local se suple con importaciones de Estados Unidos, 
Honduras y México. 
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Calabaza japonesa {kabosha squasti) 



Cucúrbita maxima (Cucurbitaceae) 

La calabaza japonesa es nativa de Sudamérica, 
particularmente del noreste de Argentina y 
Uruguay. Durante el siglo 16 llegó a Japón 
desde el sureste de Asia y en ese país es muy 
popular. Kabosha es un término japonés usado 
para las calabazas. Cucúrbita es el nombre 
latino para este tipo de vegetal, mientras que 
maxima significa la más grande. La calabaza 
japonesa se cosecha cuando pesa de 2 a 3 
libras, aunque puede pesar hasta ocho. Las 
calabazas gigantes también pertenecen a esta 
especie. Al momento de redactar estas líneas 
(junio de 2014), el récord mundial lo posee una 
calabaza cosechada en California que pesó 
2032 libras. Estas calabazas sumamente 
grandes no se producen naturalmente ni para 
consumo humano, sino para competencias. 
Durante su cultivo solo se le permite a la 
planta producir una calabaza y se usan 
fertilizantes especiales para acelerar su 










crecimiento. La planta de calabaza japonesa, como las demás 
calabazas, es una enredadera con hojas grandes y flores amarillas 
que tienen sexos separados, abren un solo día y son polinizadas 
por abejas. La propagación es igualmente por semillas. 

La calabaza japonesa se compone de 81 por ciento agua, 8 por 
ciento carbohidrato, i por ciento proteína y una cantidad 
pequeñísima de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay 
cantidades altas de vitaminas A y C. Comúnmente se prepara 
hervida o al horno, en cuyo caso se rellena de carne o vegetales. 

La planta se cultiva en México y se importa a Estados Unidos 
para uso local y distribución a mercados mayormente latinos y 
orientales. Por esta vía llegan a Puerto Rico las pocas calabazas 
japonesas que encontramos en los supermercados locales. 
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Cebolla (onion) 



Allium cepa (Amaryllidaceae) 

La cebolla ha sido cultivada durante tanto 
tiempo que no se conoce su lugar de origen. 
No obstante, las especies silvestres más 
parecidas crecen en Irán. Allium es la palabra 
latina para el ajo, que pertenece al mismo 
género, mientras que cepa significa cebolla. La 
planta es bienal y tiene un tallo muy pequeño. 
Hacia un extremo del tallo crecen las raíces y 
hacia el otro las hojas, que se dividen en dos 
partes. La parte basal está especializada para 
almacenar alimento y durante el año forma el 
bulbo que llamamos cebolla. La parte distal 
forma el follaje, que tiene forma de abanico y 
se seca al final del año. El alimento producido 
por fotosíntesis y guardado en el bulbo se usa 
para brotar del suelo durante el segundo año y 
florecer. La cebolla se cosecha cuando termina 
el primer periodo de crecimiento. En Puerto 
Rico la cebolla se propaga a partir de semillas, 
en áreas templadas se usan tanto semillas 
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como unos bulbitos que produce la planta. Las variedades de 
cebolla se distinguen por el color del bulbo (amarillo, blanco, 
pardo o rojo), su forma (alargada, redonda o chata) y su sabor 
(dulce o picante). También se cultivan cebollas miniatura de 
todos los colores. El chalote (abajo) pertenece a una variedad 
llamada aggregatum queproduce varios bulbos en vez de uno. 

La cebolla se compone de 89 por ciento agua, 9 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay cantidades 
altas de vitaminas Bó, C y manganeso. La irritación que causa la 
cebolla se debe a la secreción de un gas poco después de 





comenzar a cortarse. 

Nuestros ojos producen 
lágrimas para diluir y 
eliminar el compuesto 
irritante. 

Los productores principales 
son China, India, Estados 
Unidos, Egipto e Irán. En 
Puerto Rico se cosecha 
mayormente durante los 
primeros tres meses del año 
y no está disponible de mayo 
a noviembre. El valor de la 
cosecha local en el 2010-2011 
ascendió a $696,000. 

Nuestra demanda es tan alta que la isla importa cebolla de 
Canadá, Estados Unidos, Holanda y México. 
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Cebollín (< chives ) 



Allium schoenoprasum (Amaryllidaceae) 

El cebollín es nativo de Asia, Europa y 
Norteamérica. Allium es la palabra latina para 
el ajo, que pertenece al mismo género, 
mientras que schoenoprasum se compone de dos 
términos griegos, uno que se refiere a la 
similitud de la planta con un junco (sedge ) y 
otro que se refiere al ajo puerro {leek ), que 
también pertenece al mismo genero. Chives 
deriva del nombre en francés, que a su vez 
deriva del nombre en latín para la cebolla. La 
planta crece en mazos que alcanzan 1.5 pies de 
altura y las hojas, como las de la cebolla, son 
huecas. En un extremo del corto tallo crecen 
las raíces y hacia el otro las hojas, que se 
dividen en dos partes. La parte basal forma 
bulbitos que almacenan alimento y la parte 
distal forma el follaje que lleva a cabo 
fotosíntesis. El alimento producido por las 
hojas y guardado en el bulbo se usa para brotar 
del suelo en la primavera, florecer y producir 
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semillas. Como el cebollín se cultiva mayormente por sus hojas, 
las plantas se cosechan antes de que formen bulbos. La planta 
puede propagarse por semillas o bulbos. El cebollín se cultiva en 
jardines por sus vistosas inflorescencias, que se incluyen secas en 
buqués y popurrís. 

Las hojas de cebollín se componen de 78 por ciento agua, 17 por 
ciento carbohidrato, 3 por ciento proteína 1 por ciento grasa. 
Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas 
A, B 2 , Bó, C, K, ácido fólico, hierro y manganeso. El cebollín es 
un ingrediente importante en la cocina asiática y europea. Las 
hojas se cortan en segmentos que varían de grandes a pequeñitos 
y se añaden como condimento a una diversidad de platos, a veces 
como una alternativa más delicada a la cebolla. 



Aunque esta planta puede cultivarse en sistemas hidropónicos, su 
poca demanda en la isla probablemente no justifica la inversión 
para producirlo comercialmente. Por esta razón todo el consumo 
local de cebollín es importado de Estados Unidos. 
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Célen ( celery ) 



Apium graveolens var. dulce (Apiaceae) 

Aunque este cultivo se conoce como apio en 
muchos países de habla hispana, en Puerto 
Rico se le llama céleri por traducción del 
inglés, aunque a ese idioma llegó del francés 
céleri y en última instancia de un antiguo 
nombre para el perejil. Apium es un viejo 
nombre latino para el céleri, mientras que 
graveolens significa con olor fuerte o 
desagradable. La planta tiene un tallo corto 
del cual brotan hojas con peciolos muy largos. 
En Europa se cultiva mayormente la variedad 
rapaceus, cuyo producto principal es una 
especie de bulbo que vemos ocasionalmente 
en los supermercados locales con el nombre 
de celery root o celeriac (foto en la próxima 
página). La planta florece y se propaga por 
semillas, de las cuales se extrae un aceite de 
importancia para la industria farmacéutica y 
de perfumes. 
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El tallo de céleri se compone de 95 por ciento agua, 3 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay una cantidad 
alta de vitamina K. Los tallos se consumen mayormente en 
ensaladas y sopas. También se comen frescos con una diversidad 
de salsas. Las hojas generalmente se descartan pero pueden 
usarse como especia. 

El céleri es natural de áreas templadas y por lo tanto no tolera 
ambientes calientes y secos. Su cultivo demanda condiciones 
especiales para producir tallos atractivos, firmes y de tamaño 
adecuado. El céleri consumido localmente se importa de Estados 
Unidos. 
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Chayóte (< chayóte ) 



Sechium edule (Cucurbitaceae) 

El chayóte o tallóte es nativo del sur de 
México. A diferencia de otros vegetales, que 
fueron dispersados muy temprano por los 
colonizadores, el chayóte se llevó a otros 
lugares a partir del siglo 18. Su nombre común 
deriva del maya chayotli, que significa calabaza 
espinosa. Otros apelativos curiosos son papa 
de pobre y papa del aire. Sechium deriva de un 
nombre usado en el este de la India, mientras 
que edule significa comestible. La planta es una 
enredadera trepadora que sube por los árboles 
hasta alcanzar gran altura. Las hojas son 
grandes y corazonadas, mientras que las flores 
son pequeñas y pálidas. La misma planta 
produce flores masculinas y flores femeninas. 
La fruta se cosecha tierna y puede ser lisa o 
estar cubierta de pequeñas espinas; su color es 
blanco o verde. La semilla está rodeada de 
pulpa del mismo color que la cáscara. La 
planta se propaga sembrando un chayóte 
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cuando la semilla germina dentro de la fruta y emergen las 
primeras hojas. En otros países se consume la raíz en sustitución 
de la papa y otros tubérculos. 

El chayóte se compone de 94 por ciento agua, 4 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay cantidades 
altas de ácido fólico. Este vegetal prácticamente no tiene sabor, 
por lo que siempre hay que condimentarlo. Puede consumirse 
rebanado y frito, trozado y hervido, majado, o al horno relleno de 
carne y cubierto de queso. 

Los productores principales son Brazil, Costa Rica, Guatemala, 
México y República Dominicana. En Puerto Rico se cosecha de 
abril a septiembre, para cubrir la demanda local se importa de 
Costa Rica. La producción local para el año 2010-2011 tuvo un 
valor de $215,000. 
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Espárrago ( asparagus) 



Asparagus officinalis (Asparagaceae) 

El espárrago es nativo del norte de Africa, 
Europa y Asia. Su nombre común, al igual que 
el nombre genérico, provienen de un vocablo 
persa que significa brote, mientras que 
officinalis deriva del uso medicinal que tuvo en 
la antigüedad. La planta se compone de una 
masa de tejido en la base de las raíces, las 
raíces propiamente y una serie de tallos que 
pueden alcanzar los 5 pies de altura. En los 
tallos, cuyo follaje es muy fino, se producen las 
flores y las frutas. Los tallos mueren durante el 
otoño y en la próxima primavera brotan del 
suelo tallos nuevos, una porción de los cuales 
se cosechan cuando alcanzan alrededor de 8 
pulgadas de largo. La planta es perenne, por lo 
que el proceso se repite durante muchos años. 
En el mercado se consiguen espárragos verdes 
y blancos, para producir los últimos se cubre 
el suelo con más suelo, de modo que los tallos 
crezcan en la oscuridad. También hay una 
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variedad lila o morada. La 
planta se propaga por 
semillas o sembrando la 
base de una planta joven 
junto con un grupo de 
raíces (foto a la derecha). 

El espárrago se compone 
de 93 por ciento agua, 4 
por ciento carbohidrato, 

2 por ciento proteína y 
una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre 
las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitaminas Bi, B 2 , K, ácido 
fólico y hierro. Por lo 

general, los espárragos se hierven hasta que ablandan y se sirven 
cubiertos de mantequilla o de salsa. También se incluyen en 
ensaladas, como principal ingrediente de la sopa de espárragos, o 
se fríen al sartén con carne y otros vegetales. 

Los productores principales son China, Perú, Alemania y Estados 
Unidos. Por ser un cultivo de áreas templadas, la demanda local 
se suple con importaciones de Perú vía Estados Unidos. Los 
espárragos también se venden enlatados y congelados. 
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Espinaca ( spinach ) 



Spinacia olerácea (Amaranthaceae) 

La espinaca es probablemente nativa del 
centro y sudoeste de Asia. Su nombre común y 
el nombre genérico provienen en última 
instancia del apelativo persa para la planta, 
mientras que olerácea significa que es un 
vegetal comestible. La planta es anual y 
alcanza i pie de altura. Sus hojas varían mucho 
en forma y tamaño, desde grandes y arrugadas 
(con pliegues) hasta pequeñas, lisas y 
redondeadas. El primer tipo de hoja, común 
en la variedad Savoy, es muy popular en 
Estados Unidos. El segundo tipo (a la 
izquierda) ha ganado mucha aceptación 
recientemente en Puerto Rico. Las flores 
aparecen durante el verano, son muy pequeñas 
y producen las semillas que se emplean para 
propagar la planta. 
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La espinaca se compone 
de 92 por ciento agua, 4 
por ciento carbohidrato, 3 
por ciento proteína y 
poco menos de 0.5 por 
ciento de grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas A, B 2 , Bó, C, E, 

K, ácido fólico, calcio, 
hierro, magnesio, 
manganeso y potasio. Las 
hojas se consumen en 
ensaladas, solas o 
mezcladas con variedades 
de lechuga, y como 
acompañantes de diversos platos. También se trituran para hacer 
puré y dips. La espinaca se vende también congelada y enlatada. 

Los productores principales son China, Japón, Estados Unidos, 
Turquía y Bélgica. El principal productor en América es Perú. En 
Puerto Rico se produce en pequeña escala y se importa de 
Estados Unidos. En algunos países se cultiva hidropónicamente. 
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Frijol {cowpeá) 



Vigna unguiculata (Fabaceae) 

El frijol o frijol carita es nativo de África. Su 
nombre común deriva de una palabra antigua 
para las legumbres. El nombre en inglés deriva 
probablemente del uso frecuente de la planta 
como forraje para ganado. Otro nombre 
común en inglés es black~eyed~pea, por la 
característica mancha negra que tiene el 
grano. Vigna honra a Dominico Vigna, 
botánico italiano del siglo 17, mientras que 
unguiculata significa que parece una garra. La 
planta es una enredadera anual, rastrera o 
trepadora, con hojas compuestas por tres 
hojuelas más o menos corazonadas y flores 
blancas, amarillas o violetas. Como en otras 
plantas de este grupo, las flores no abren por 
completo y por lo tanto casi siempre se 
autofecundan. Las frutas son vainas largas que 
contienen hasta 12 semillas. A diferencia de la 
habichuela, el frijol crece bien en climas 
calientes y secos. 
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Los frijoles maduros se componen de 15 por ciento agua, 60 por 
ciento carbohidrato, 24 por ciento proteína y una cantidad 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades 
altas de ácido fólico, tiamina, cobre, fósforo, hierro, magnesio y 
manganeso. Localmente se consumen como las habichuelas, es 
decir mayormente guisados como complemento del arroz y otros 
platos. En otros lugares se consumen las vainas como 

s 

consumimos aquí las habichuelas tiernas. En partes de Africa y 
Asia la planta se cultiva principalmente por el follaje, que es 
comestible y muy nutritivo. 

Los productores principales 
son Nigeria y Brasil, seguidos 
por varios países africanos. 

La planta se cultiva en 
pequeña escala en Puerto 
Rico, por lo que casi toda la 
demanda local se suple con 
importaciones, mayormente 
de Costa Rica. 
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Gandul (pigeon pea) 



Cajanus cajan (Fabaceae) 

El gandul es nativo del este de la India. El 
origen preciso de su nombre en español se 
desconoce, del nombre en inglés se dice que se 
originó en Barbados, donde la semilla se usaba 
comúnmente como alimento para palomas. El 
nombre científico deriva del nombre malayo 
para la planta. La mata de gandul puede 
alcanzar los 12 pies de altura y vive varios años. 
Las hojas se componen de tres hojuelas 
alargadas cubiertas por pelitos finos. Las flores 
son amarillas y por lo general se autofecundan. 
Las vainas contienen de dos a nueve semillas, 
con un promedio de cinco. Las semillas se 
siembran directamente en el campo poco 
antes del comienzo de la época lluviosa y la 
primera cosecha se produce a finales de año, 
razón por la cual el arroz con gandules fue 
inicialmente un plato navideño. 
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Los gandules maduros se componen de 14 por ciento agua, 63 por 
ciento carbohidrato, 22 por ciento pro teína y 1.5 por ciento grasa. 
Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas 
Bi, B 2 , B 3 , B 5 , Bó, ácido fólico, calcio, cinc, cobre, fósforo, hierro, 
magnesio, manganeso, potasio y selenio. El gandul se consume en 
sopas, con arroz, o guisado acompañando otros platos. 

El principal productor es la India, donde se estima que se recoge 
el 82 por ciento de la cosecha mundial. En Puerto Rico se 
cosecha de diciembre a marzo. La producción local en el 
2010-2011 tuvo un valor de $418,000. En los mercados locales se 
ofrece en la vaina, desgranado verde o desgranado maduro. La 
demanda por el producto se completa con importaciones de 
República Dominicana, Ecuador y Centroamérica, donde 
también se consecha para ser enlatado. 
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Guisante (pea) 


Pisum sativum (Fabaceae) 

El guisante o pitipuá es nativo de Eurasia y el 
norte de Africa. Guisante, pea y Pisum 
provienen, luego de muchos cambios, de un 
antiguo apelativo latino para un tipo de 
quisante. Pitipuá deriva del francés petitpois 
(guisante pequeño), mientras que sativum 
significa cultivado. La planta es anual y, 
dependiendo de la variedad, crece como 
enderadera o arbusto de hasta 30 pulgadas de 
alto. Las hojas se componen de pares de 
hojuelas opuestas y teminan en un zarcillo 
para agarrar superficies. Las flores son blancas, 
rosadas, rojas o violetas y por lo general se 
autofecundan. El guisante es un cultivo de 
clima fresco y se siembra tarde en el año. En 
Puerto Rico se consiguen frescas dos 
variedades de vainas tiernas llamadas snap peas 
y snow peas , las primeras chatas y las segundas 
ovaladas. El grano se consigue seco, congelado 
o enlatado. 
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El guisante se compone de 8o 
por ciento agua, 14 por ciento 
carbohidrato, 5 por ciento 
proteína y poco menos de 0.5 por 
ciento grasa. Entre las vitaminas 
y minerales hay cantidades altas 
de vitaminas B T , B 5 , Bé, C, K, 
ácido fólico, hierro y manganeso. 

La semilla verde se compone de 
80 por ciento agua, 14 por ciento 
carbohidrato y 5 por ciento 
proteína. Las vainas se consumen 
en ensaladas o salteadas como 
complemento de una variedad de 
platos; un tipo particularmente 
dulce de snappea se mercadea bajo el nombre de sugarsnappea. La 
semilla se consume como otros granos pero no es muy popular en 
la isla. 

Los productores principales son China, India, Lrancia, Gran 
Bretaña y Estados Unidos. Como este vegetal no se cultiva 
comercialmente en la isla, toda la demanda de vainas tiernas y 
grano se suple con importaciones de Estados Unidos. 

La planta de guisantes jugó un papel muy importante en las 
Ciencias Biológicas porque los primeros experimentos de 
genética fueron hechos con esta planta. 
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Habichuela (bean) 



Phaseolus vulgaris (Fabaceae) 

La habichuela es probablemente nativa de 
México, Centroamérica y el noroeste de 
Sudamérica. Su nombre común deriva del 
diminutivo de haba, que a su vez deriva de 
faba, nombre latino para este cultivo. Bean 
proviene de un nombre alemán y holandés 
para la planta. Phaseolus significa bote 
pequeño, en referencia a la forma de la vaina, 
mientras que vulgaris significa común. La 
planta es anual y, según la variedad, crece 
como arbusto que alcanza los 2 pies de altura o 
como enredadera rastrera o trepadora. Las 
hojas se componen de tres hojuelas 
corazonadas. Las flores son pequeñas, 
generalmente de color violeta y no abren por 
completo, por lo que siempre se 
autofecundan. La vaina tiene usualmente de 
cuatro a seis semillas que, según la variedad, 
son blancas, rojas, pintas o negras. 










La habichuela contiene 18 
por ciento agua, 61 por 
ciento carbohidrato, 19 por 
ciento proteína y 1 por 
ciento de grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay 
cantidades altas de 
vitaminas B T , B 3 , Bó, ácido 
fólico, calcio, fósforo, 
magnesio, potasio y zinc. En los mercados se vende la habichuela 
tierna (la vaina con granos pequeños), la vaina casi madura para 
desgranarla en casa y los granos, tanto recién desgranados como 
secos. El arroz con habichuelas guisadas ha sido por mucho 
tiempo uno de los platos principales de la cocina local. Las 
habichuelas tiernas se consumen en ensaladas y como 
complemento de varios platos. 

Los productores principales de habichuela seca son Brasil y la 
India, mientras que China es el mayor productor de habichuela 
tierna. Localmente la habichuela en vaina se cosecha durante 
todo el año pero abunda más en diciembre y enero, mientras que 
la tierna se cosecha de noviembre a febrero. La cosecha del 
2010-2011 tuvo un valor de $130,000 para la habichuela en vaina, 
$67,000 para la habichuela en grano y $52,000 para la tierna. 
Como la demanda es muy alta, Puerto Rico importa muchísima 
habichuela de Estados Unidos. 
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Hinojo (fennel ) 




Foeniculum vulgare (Apiaceae) 

El hinojo es nativo de Europa, el norte de 
Africa y el Mediano Oriente. Su nombre 
común en ambos idiomas, al igual que el 
nombre genérico, provienen del latín para el 
heno, por su olor, mientras que vulgaris 
significa común. La planta tiene un tallo 
compacto del cual parten la raíz primaria y el 
conjunto de hojas ramificadas que forman el 
follaje. Durante su primer año de vida el 
hinojo almacena alimento en la base de las 
hojas, formando una especie de bulbo. El 
alimento se usa para brotar en la primavera 
siguiente y producir una espiga floral. 
Comercialmente la planta es anual porque se 
cosecha al final del primer año. La parte fina 
de las hojas se usa como condimento y por su 
sabor recibe en algunos lugares el nombre de 
anise (anís), nombre que correctamente 
pertenece a las semillas de Pimpinella asinum, 
otra planta de la misma familia. 
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El bulbo del hinojo se compone 
de 91 por ciento agua, 7 por 
ciento carbohidrato, 1 por 
ciento proteína y una cantidad 
muy pequeña de grasa. Entre 
las vitaminas y minerales solo 
hay cantidades altas de 
vitamina C. El bulbo se corta 
en pedazos y se consume crudo 
en ensaladas, o se cocina para 
ablandarlo y mitigar el sabor a 
anís. También se usa en guisos y 
sopas. 




Los productores principales son 

India, México, China, Irán y Bulgaria. La pequeña demanda local 
se suple con importaciones de Estados Unidos, bajo el nombre 
de anise ofennel. 
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Jengibre (ginger) 



Zingiber officinale (Zingiberaceae) 

Se cree que el jengibre es nativo de Asia 
tropical, pero lleva tanto tiempo en cultivo 
que no ha sido posible precisar su origen. Los 
nombres comunes y el nombre genérico 
derivan de un término en sánscrito (idioma 
antiguo de la India) que significa en forma de 
cuerno, mientras que officinale deriva del uso 
medicinal que durante siglos ha tenido esta 
raíz. La planta puede alcanzar los 4 pies de 
altura y se siembra también como ornamental 
por su follaje atractivo. Las hojas se secan 
naturalmente luego del primer periodo de 
crecimiento y la planta rebrota de los rizomas 
o tallos subterráneos donde almacenó su 
alimento. Aunque florece y produce semillas, 
el jengibre se propaga comercialmente 
sembrando pedazos de rizomas que contienen 
pequeñas yemas. El olor y sabor del jengibre 
se debe a la presencia de gingerol y otros 
aceites volátiles. 
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El jengibre fresco se compone de 78 por ciento agua, 20 por 
ciento carbohidrato, 2 por ciento proteína y 1 por ciento de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitamina B6, magnesio y manganeso. En Asia se cultivan muchas 
variedades de jengibre porque es un ingrediente básico en la 
cocina asiática. Localmente se usa en té y para sazonar galletas, 
bizcochos y dulces, como las cucas, el hojaldre y el dulce de coco. 
Durante las navidades llegan a la isla galletas de jengibre con 
distintas formas. El ginger ale es un refresco popular entre los 
estadounidenses. El té de jengibre se usa como remedio para las 
náuseas y los problemas estomacales. 

Los productores principales son India, China, Indonesia, Nepal y 
Tailandia. Puerto Rico fue un exportador importante de jengibre 
durante el siglo 16 y desde entonces se cultiva en la isla, aunque 



también se importa de China, Costa Rica y otros países. La 
cosecha local en el 2010-1011 tuvo un valor de $104,000. 
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Jengibrillo ( turmeric ) 





Cúrcuma loriga (Zingiberaceae) 

El jengibrillo, cúrcuma o turmérico es nativo 
de la India. Cúrcuma deriva del nombre árabe 
para el azafrán, una especia parecida en color 
al polvo del jengibrillo, mientras que tonga 
significa larga. La planta, como su pariente el 
jengibre, se compone de un rizoma o tallo 
subterráneo ramificado que produce hojas con 
peciolos largos y láminas anchas. En 
condiciones naturales las hojas se secan luego 
de un periodo de crecimiento y la planta 
rebrota más tarde a partir del rizoma. El 
jengibrillo se siembra también como 
ornamental por su follaje y flores atractivas. 
Como las flores no producen semillas, la 
planta se propaga sembrando algunos de los 
rizomas recolectados. 
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Aunque contiene cantidades altas de vitaminas Bó, C, E, niacina, 
hierro, potasio y zinc, el uso principal del jengibrillo es como 
especia, principalmente en la cocina oriental. Se añade al 
alimento cortado en pedazitos o se seca al horno y se muele hasta 
formar un polvo anaranjado que se añade al arroz y a muchos 
otros platos, siendo uno de los ingredientes principales del curry 
Como el jengibre, también se usa para preparar té. El jengibrillo 
es importante en la medicina tradicional de la India y el polvo se 
ha empleado para teñir telas. De los tallos se extraen colorantes 
para la industria internacional de alimentos. 

Los productores principales son la India y Pakistán. Se cultiva en 
Puerto Rico y se ofrece para la venta en supermercados y plazas 
del mercado. 
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Lechuga (lettuce) 


Lactuca sativa (Asteraceae) 

Se cree que la lechuga es nativa desde el Mar 
Mediterráneo hasta Siberia. Los nombres 
comunes y el nombre genérico derivan de un 
término en latín que se refiere a la leche, por 
el color de la savia que el tallo secreta cuando 
se corta. Sativa significa cultivada. La planta es 
anual y durante su fase de crecimiento 
produce un tallo corto a ambos lados del cual 
brotan las hojas. Más tarde durante el año 
produce una espiga de hasta tres pies de altura 
con muchas flores. Las semillas se desarrollan 
en una cápsula que se dispersa con el viento. 
La lechuga se cosecha antes de la floración 
porque durante este proceso las hojas se 
tornan amargas. Hay tres tipos principales de 
lechuga. Al primero, conocido como lechuga 
de hoja suelta (var. crispa) pertenece la lechuga 
del país, así llamada no porque sea nativa de la 
isla sino porque durante mucho tiempo se ha 
cultivado localmente. La lechuga de cabeza 
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ihead lettuce, var.capitata) produce 
sus hojas formando una bola, por lo 
que también se le llama lechuga 
repollada. El tercer tipo es la 
lechuga eos o romaine (var. 
longifolia ), cuyas hojas son erectas y 
tienen peciolos gruesos. 

La lechuga se compone de 96 por 
ciento agua, 2 por ciento 

carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa.. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas A, K, ácido fólico y hierro. La lechuga se consume 
comúnmente en ensaladas, emparedados y hamburguesas. 




Los productores principales son China, Estados Unidos, India, 
Italia y España. La cosecha de lechuga del país durante el 
2010-2011 tuvo un valor $673,000; la popularidad de los sistemas 
hidropónicos ha aumentado considerablemente la producción de 
este tipo de lechuga. La lechuga repollada y la romaine se 
importan mayormente de Estados Unidos. 
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Lerén (sweet com-tuber) 



Calathea allouia (Marantaceae) 

El lerén es nativo de Sudamérica y el Caribe. 
Su nombre común deriva del nombre taino, 
mientras que el apelativo en inglés se refiere al 
parecido de su sabor con el maíz dulce. 
Calathea proviene del griego para canasta, en 
referencia a la inflorescencia de algunas 
especies. Se dice que allouia deriva del nombre 
caribe. La planta se compone de tallos 
subterráneos (rizomas) que producen raíces y 
hojas con peciolos largos y láminas anchas. 
Durante la época lluviosa las raíces producen 
tubérculos para almacenar alimento. Las hojas 
mueren durante la época seca y durante la 
próxima primavera los rizomas rebrotan 
usando parte del alimento almacenado. Las 
plantas florecen pero no producen semillas, 
por lo que se propagan sembrando fragmentos 
de los rizomas (no los tubérculos o lerenes). El 
follaje y las inflorescencias le dan cierto valor 
ornamental a la planta. 
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El lerén se compone de 90 por ciento agua, 9 por ciento 
carbohidrato, 0.5 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades 
altas de calcio y fósforo. Los tubérculos se pelan, se hierven y se 
usan como las papas. Tienen una textura crujiente y un agradable 
sabor dulce. 

Aunque se siembra en Puerto Rico desde antes de la 
colonización, el lerén nunca ha sido un cultivo popular, quizás 
porque la productividad de las plantas es impredecible, requieren 
suelos fértiles con buen drenaje y bastante humedad, y el vegetal 
solo está disponible durante el invierno. El lerén se consigue en 
las plazas del mercado durante un periodo corto del invierno; al 
respecto nos dice Luis Hernández Aquino en Diccionario de voces 



indígenas de Puerto Rico : “La escasa producción de este tubérculo 
tiene rápida salida en todas las plazas del mercado de la isla”. 
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Maíz ( corn, maize ) 



Zea mays (Poaceae) 


El maíz es nativo de México y Guatemala, 
pero para la época del descubrimiento se 
cultivaba en toda América, incluyendo el 
Caribe. Maíz, maize y el nombre de la especie 
derivan del vocablo taino para la planta, 
mientras que corn proviene del alemán para 
grano o semilla. Según unas fuentes, Zea 
significa grano, y según otras significa fuente 
de vida. La planta es una hierba anual, con 
tallo cilindrico, a ambos lados del cual brotan 
hojas alargadas. En las axilas de algunas hojas 
se desarrollan inflorescencias femeninas y en 
el tope del tallo aparece la inflorescencia 
masculina. El polen se dispersa son el viento. 
La inflorescencia femenina tiene unas 600 
flores envueltas en hojas especiales que 
solamente dejan expuestos los estigmas 
alargados, algunos de los cuales persisten 
como filamentos en la punta de la mazorca 
madura. 


163 










El maíz es uno de los tres 
cultivos más importantes 
para el ser humano (los 
otros dos son el arroz y el 
trigo). A través de los siglos 
se han desarrollado muchas 
variedades, entre las que se 
destacan el maíz dulce (que 
contiene más azúcar), el 
popcorn (palomitas de maíz) 
y el maíz de campo {field 
corrí) que se emplea para 
alimentar ganado y otros 
animales. Las mazorcas de 
algunas variedades se 
cosechan muy tiernas para 
producir babycorn que se 
vende enlatado. El maíz también se procesa para producir sirope 
(high fructose corn syrup ), harina, y etanol para uso como 
combustible. 

El maíz dulce se compone de 86 por ciento agua, 19 por ciento 
carbohidrato, 3 por ciento pro teína y 1 por ciento grasa. Entre las 
vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas Bi, B 3 , B 5 , 
ácido fólico, magnesio y fósforo. Los tainos comían el maíz 
asado, hoy se consume mayormente hervido en mazorcas, en 
trozos de estas que se añaden a las sopas y el sancocho, o en 
granos sueltos. Con la harina se preparan cremas, tortillas, 
arepas, mazamorra y sorullos {corn sticks ). 



Los productores principales son Estados Unidos, China, Brasil, 
México e Indonesia. En Puerto Rico el maíz dulce se cosecha de 
noviembre a febrero. Aunque la producción local ha tenido un 
valor considerable en algunos años, la demanda es tan alta que la 
gran mayoría del maíz que consumimos es importado de Estados 
Unidos. 

Vocablo de origen indígena, Maizales es el nombre de un barrio y 
una quebrada de Naguabo. La frase pueblerina es como echarle maíz 
a una pava se refiere a algo muy fácil de hacer y a alguien que 
ingiere rápidamente todo lo que le dan de comer. 
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Malanga (taro ) 



Colocaste esculenta (Araceae) 

Se cree que la malanga es nativa de Malasia y 
que llegó a América desde Africa. El nombre 
común es de origen africano, taro 
aparentemente se originó en Polinesia. 
Colocasia deriva del término griego para el 
rizoma o tallo comestible del loto egipcio, 
mientras que esculenta significa comestible. La 
planta crece a menudo cerca de quebradas, 
ríos y en suelos inundados. Se compone de un 
tallo subterráneo del cual parten hojas con 
peciolos muy largos y láminas anchas. La parte 
que consumimos es una sección del tallo o 
rizoma donde la planta almacena el alimento 
que necesita para brotar del suelo una vez 
termina su ciclo reproductivo y las hojas 
mueren. Aunque la malanga puede producir 
semillas, la planta se propaga sembrando 
pedazos del tallo principal y de los rizomas 
comestibles. El rizoma se cosecha cuando las 
puntas de la mayoría de las hojas comienzan a 
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secarse, lo que sucede entre los 6 y 12 meses luego de la siembra 
en tierra regular o entre los 12 y 15 meses cuando se siembra en 
terreno muy húmedo. La malanga puede cultivarse incluso 
sumergida en agua, siempre y cuando esta fluya para proveerle 
oxígeno al tallo y las raíces. 

La malanga se compone de 64 por ciento agua, 35 por ciento 
carbohidrato, 0.5 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades 
altas de vitaminas Bé, E y manganeso. Se consume por lo general 
hervida, majada y en sancocho. Aunque no es tan popular como 
la yautía, su sabor es parecido y merece probarse como sustituto. 
Al igual que la yautía, la malanga se mercadea en variedades 
blanca y lila. 

Los productores principales son Nigeria, China, Camerún, 
Ghana y Papua Nueva Guinea. En Puerto Rico la planta se 
siembra y se cosecha durante todo el año, aunque abunda más de 
agosto a noviembre. El valor de la cosecha para el 2010-2011 fue 
de $47,000. La producción local se suplementa con 
importaciones de Nicaragua y otros países. 
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Nabo (¡ turnip ) 


Brassica rapa rapa (Brassicaceae) 

El nabo es aparentemente nativo de Europa y 
regiones cercanas de Asia. Su nombre común 
deriva de napus, vocablo en latín para la planta. 
Turnip proviene de un antiguo nombre inglés. 
Brassica deriva del nombre en latín clásico para 
el repollo, que pertenece al mismo género, 
mientras que rapa proviene de otro apelativo 
antiguo para la planta. El nabo está formado 
por una parte superior que pertenece al tallo y 
de la cual crecen las hojas, y una inferior que 
pertenece a la raíz y que sirve principalmente 
para almacenar alimento. La sección superior 
se desarrolla sobre el nivel del suelo y en 
respuesta a la luz adquiere un color violáceo. 
La planta es bienal. Durante el primer año 
produce hojas y almacena alimento, y durante 
el segundo produce una espiga con flores 
amarillas que puede alcanzar 3 pies de altura. 
La gran mayoría de los nabos se cosechan al 
final del primer año, solo completan el ciclo 








reproductivo las plantas seleccionadas para producir semillas 
para el próximo cultivo. Algunas variedades se siembran como 
alimento (forraje) para el ganado. Otras se cultivan por sus 
semillas, de las cuales se extrae el aceite de colza, aunque la 
mayor parte de dicho aceite se extrae de las semillas de Brassica 
napus. Una variante de este aceite se mercadea como aceite de 
cañóla. 

El nabo se compone de 94 por ciento agua, 5 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay cantidades 
apreciables de vitamina C. Las hojas son más nutritivas y pueden 
consumirse en ensaladas, pero no se venden en los mercados 
locales. El nabo puede comerse crudo pero usualmente se hierve, 
se corta en pedazos y se añade a ensaladas, guisos y sopas. 
También puede majarse o cortarse en rodajas y freírse como la 
papa. 

En Puerto Rico se ha producido nabo pero en cantidades 
pequeñas. Aunque no se cosecha comercialmente, por su 
crecimiento rápido es uno de los cultivos recomendados para los 
huertos caseros. El producto disponible en los mercados locales 
llega de Canadá y Estados Unidos. 

El repollo napa (B. rapapekinensis ) y el bok choy (B. rapa chinensis) 
son subespecies desarrollada en el Oriente y cultivadas no por su 
raíz, como el nabo, sino por su follaje. Ambas subespecies se 
conocen como repollos chinos y son componentes muy 
importantes de la comida asiática. 




168 












Ñame (yam) 



Dioscorea spp. (Dioscoreaceae) 

En Puerto Rico usamos el nombre ñame para 
la planta y los tubérculos de varias especies de 
Dioscorea , siendo las principales D. alata , D. 
cayennensis y D. rotundata. La primera se conoce 
como ñame de agua, blanco, diamante o 
florido y es nativa de Asia. La segunda se 
conoce como ñame guinea o amarillo y la 
tercera como ñame habanero. Las últimas dos 
son nativas de Africa. En los mercados locales 
se consigue además el ñame mapué o mapuey 
(D. trífida, foto en la próxima página) que se 
importa de Centroamérica. El vocablo ñame 
es de origen africano y llegó con la 
introducción del cultivo por comerciantes 
portugueses envueltos en el tráfico de 
esclavos. Dioscorea recuerda a Dioscorides, un 
farmacólogo de la antigua Grecia, mientras 
que alata , cayennensis, rotundata y trífida 
significan alada (por la presencia de 
proyecciones planas a lo largo del tallo), nativa 
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de Cayenne, redondeada y 
trilobulada. 

La planta es una 
enredadera que en cultivo 
se mantiene cerca del 
suelo. Produce ramilletes 
de flores pequeñas y más 
tarde semillas, pero se 
propaga a partir de ñames 
que producen brotes en la 
superficie. El alimento 
almacenado es usado por 
la planta para brotar luego 
de marchitarse durante la 
época seca del año. 

El ñame se compone de 75 por ciento agua, 22 por ciento 
carbohidrato, 3 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitamina C, calcio y fósforo. Es un alimento muy popular en 
Puerto Rico y generalmente se consume hervido, majado o como 
ingrediente del sancocho. 

Los productores principales son Nigeria, Ghana, Costa de Marfil, 
Benin y Togo. El mayor productor en el Caribe es Cuba. En 
Puerto Rico se cosecha principalmente de febrero a mayo pero 
está disponible todo el año. La cosecha local para el 2010 tuvo un 
valor de $5.2 millones, pero más de la mitad de la demanda se 



suple con importaciones de Costa Rica y otros países. El ñame 
también se vende pelado y refrigerado. 
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Pana ( breadfruit ) 



Artocarpus altilis (Moraceae) 

La pana o panapén es nativa de Filipinas, 
Indonesia, Nueva Guinea y varias islas del 
Océano Pacífico. Fue traída a Jamaica por los 
ingleses en 1793 para alimentar a los esclavos y 
de allí se propagó por el Caribe. Artocarpus 
significa fruta de pan, mientras que altilis 
significa engordar, refiriéndose al uso de la 
fruta. El árbol alcanza 60 pies de altura y sus 
hojas son profundamente lobuladas. Tanto las 
hojas como el tronco producen látex blanco al 
cortarse. La inflorescencia masculina es 
alargada mientras que la femenina es redonda 
y se compone de muchas flores que dejan su 
marca en la superficie de la fruta. Las flores 
femeninas son estériles y por esta razón la 
fruta no produce semillas. El árbol se propaga 
mediante hijos que brotan de las raíces, 
pedazos de raíces, acodos aéreos o injertos. 



















La pana se compone de 71 por ciento de agua, 27 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad pequeña de 
grasa.. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas B t , Cy potasio. La pana se consume verde, aunque 
hasta entrado el siglo 20 era común en el campo consumirla 
semimadura como sustituto del pan. Hoy se come mayormente 
hervida o frita en rebanadas y tostones. También se maja para 
hacer mofongo y un delicioso flan. 

Este cultivo se consigue regularmente de mayo a octubre en 
plazas del mercado, puestos de venta de frutas y vegetales, y a 
través de vendedores ambulantes. Muchas familias tienen un 
árbol de pana cerca de sus casas. La producción para el año 2010 
tuvo un valor de $204,000. 
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Pana de pepitas (breadnut) 



Artocarpus camansi (Moraceae) 

La pana de pepitas es nativa de Indonesia y 
Nueva Guinea. Artocarpus significa fruta de 
pan (por la pana, que pertenece al mismo 
género), mientras que camansi es un nombre 
para la fruta en Asia. El árbol alcanza los ioo 
pies de altura y sus hojas son lobuladas, 
aunque no tan profundamente como las de la 
pana. Las hojas y el tronco producen látex 
blanco al cortarse. La inflorescencia masculina 
es alargada mientras que la femenina es 
globular y contiene muchas flores que dejan 
conitos o espinas blandas en la superficie de la 
fruta. Las flores de la pana de pepitas son 
fértiles y producen semillas que se emplean 
para propagar el árbol. Las semillas a menudo 
comienzan a germinar dentro de la fruta y 
deben sembrarse prontamente porque pierden 
viabilidad cuando comienzan a secarse. 
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La pana de pepita se compone de 
65 por ciento agua, 26 por ciento 
carbohidrato, 8 por ciento 
proteína y una cantidad pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y 
minerales hay cantidades altas de 
vitaminas Bó, C, cobre, fósforo, 
hierro, magnesio y zinc. Las 
semillas se consumen por lo 
general hervidas o asadas como 
complemento al plato principal; 
tienen un sabor agradable, similar 
al de la castaña europea. 

Este cultivo se consigue de abril a 
diciembre, con una breve 
interrupción en agosto. Se vende 
la fruta entera o por un precio 
mayor compran las semillas removidas y lavadas. Como sucede 
con la pana, la pana de pepita se consigue en plazas del mercado, 
puestos de venta de frutas y vegetales, y a través de vendedores 
ambulantes. En los mercados latinos de Estados Unidos las 
semillas se consiguen enlatadas. 
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Papa (potato ) 





Solanum tuberosum (Solanaceae) 

La papa es nativa del sur de Perú. Su nombre 
común viene del idioma andino quechua. En la 
mayor parte de España se conoce como patata 
(vocablo resultante de la unión de papa y 
batata) y de dicho nombre deriva potato. En 
francés se le llama pome de terre (manzana de la 
tierra), aunque también se usa patate. Solanum 
proviene de solaz (quietud), por el efecto 
narcótico que tienen el tabaco y otras especies 
de esta familia, mientras que tuberosum se 
refiere al tubérculo subterráneo que 
consumimos. La papa es el cuarto alimento de 
mayor consumo mundial, luego del arroz, el 
trigo y el maíz. La planta alcanza los 2 pies de 
altura. Las axilas de las hojas más bajas 
producen tallos, llamados estolones, que 
crecen hacia abajo y penetran el terreno. Los 
estolones almacenan el alimento que produce 
la planta y se convierten en papas. Aunque la 
planta florece y produce semillas, se propaga 
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comercialmente mediante 
tubérculos pequeños, 
llamados papa semilla (root 
seeds), que se producen con 
este propósito. El papel 
natural de la papa es 
producir plantas nuevas 
durante la próxima 
primavera, ya que de la 
planta original muere 
luego de florecer. 



La papa se compone de 8o 
por ciento agua, 17.5 por 
ciento carbohidrato, 2 por 
ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de vitaminas Bó, C y potasio. Si se consume 
con la cáscara, también contiene una buena cantidad de fibra. 


Los principales productores son China, India, Rusia, Ucrania y 
Estados Unidos, donde se cultiva en casi todos los estados. 
Aunque hasta el siglo 19 se cultivó papa en Puerto Rico, hoy se 
cultiva mayormente en huertos caseros y casi toda se importa de 
Canadá y Estados Unidos (especialmente de Idaho y Maine). 

















Pepinillo (< cucumber ) 



Cucumis sativus (Cucurbitaceae) 

El pepinillo es nativo del sureste de Asia. En 
Puerto Rico usamos el nombre pepinillo para 
el vegetal fresco y píquel ( pickle ) para la 
variedad pequeña que se preserva (encurte) en 
agua con sal, vinagre y algunas especias. En 
España y a través de Latinoamérica se usa 
pepino para el vegetal fresco y pepinillo para 
la variedad encurtida. Pepino proviene de un 
nombre latino para el melón. Cucumber y 
Cucumis derivan de un nombre griego para el 
pepinillo, mientras que sativus significa 
cultivado. La planta es una enredadera anual, 
rastrera o trepadora, con hojas corazonadas 
grandes y flores amarillas parecidas a las de la 
calabaza, pero más pequeñas. El pepinillo se 
consume antes de que madure, cuando las 
semillas están tiernas y son blancas. Los 
únicos pepinillos que maduran son los 
destinados a producir semillas para la próxima 
cosecha. 
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El pepinillo se compone de 
95 por ciento agua, 3.5 por 
ciento carbohidrato, 0.6 por 
ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas y 
minerales solo hay 
cantidades altas de vitamina 
K. El vegetal se consume 
rebanado, mayormente en 
ensaladas o acompañando 
diversos platos. Por su 
minúsculo valor calórico es 
un componente común de 
las dietas. 

Los productores principales son China, Irán, Turquía, Rusia y 
Estados Unidos. El valor de la cosecha local en el 1998 fue de 
$170,000 y con la misma se cubrió el 92 por ciento de la 
demanda. Para el 2010-2011 el valor ascendió a $412,000. En 
Puerto Rico se recoge pepinillo durante todo el año pero la 
cosecha es mayor de diciembre a febrero. El vegetal también se 
importa de Estados Unidos. 
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Pimiento (pepper ) 


Capsicum annuum (Solanaceae) 

El pimiento es nativo del sur de Estados 
Unidos, México, Centroamérica, el Caribe y el 
norte de Sudamérica. La especie fue 
domesticada hace miles de años y se han 
producido muchas variedades de diversos 
tamaños, colores, formas e intensidad de 
sabor. Los ajíes bravos (foto en la próxima 
página), los pimientos de cocinar, los 
pimientos campana o morrones, el chile y los 
jalapeños son todos variedades de la misma 
especie. Se dice que el nombre pimiento 
surgió por el parecido de las variedades 
picantes con la pimienta que se usaba en 
Europa, aunque según la Real Academia, 
pimiento deriva del latín pigmentum , por el 
intenso color de la fruta. Capsicum deriva de 
un vocablo griego que se refiere al intenso 
sabor de la variedad picante, mientras que 
annuum significa anual, aunque la planta es 
realmente perenne. El fuerte sabor de los 
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pimientos picantes se debe a la presencia de capsaicina, un 
compuesto que al acoplarse con receptores en la boca y la 
garganta produce una intensa sensación de calor. La planta es un 
arbusto de crecimiento relativamente lento que puede alcanzar 
los cinco pies de altura. Las flores generalmente se autofecundan 
y las frutas se recogen maduras, estas contienen muchas semillas 
que se aprovechan para propagar el cultivo. 

El pimiento morrón se compone de 93 por ciento agua, 5 por 
ciento carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay una 
cantidad alta de vitaminas Bó y C. Con la excepción del pimiento 
morrón, que se come completo, la mayor parte de los ajíes y 
pimientos se usan para condimentar diversos platos. 

Los productores principales son China, México, Indonesia, 
Turquía y España. En Puerto Rico se cultiva pimiento para 



cocinar y pimiento morrón, principalmente en Coamo, Guánica 
y Santa Isabel. Ambos se recogen durante todo el año, pero la 
cosecha es mayor de noviembre a febrero. La producción en el 
2010-2011 de pimiento de cocinar tuvo un valor de $1.9 millones 
y la de pimiento morrón tuvo un valor de $124,000 La isla 
también importa pimiento de Canadá, China y México. 
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Plátano (plantain ) 


Musa x paradisiaca (Musaceae) 


El plátano es nativo del sureste de Asia. El 
origen de su nombre es un misterio porque en 
España se le llama plátano a un árbol que no 
tiene parecido alguno con la mata de plátano. 
Musa deriva de las musas, aquellas nueve 
deidades griegas que presidían sobre las artes y 
las ciencias, mientras que paradisiaca significa 
del paraíso. La X en el nombre científico 
indica que se trata de un híbrido, en este caso 
entre M. acuminata y M. balbisiana. La planta 
alcanza los 17 pies de altura y se compone de 
un rizoma o tallo subterráneo del cual parten 
las hojas, que forman tanto lo que parece ser 
el tronco (pseudotallo) como el follaje. 
Cuando la planta llega a la madurez, brota de 
la punta del pseudotallo una inflorescencia 
grande con flores de ambos sexos. Las flores 
son estériles pero el ovario se desarrolla y se 
producen frutas sin semillas que pueden 
sobrepasar 1 pie de largo. El pseudotallo 
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muere luego de florecer 
pero es sustituido por uno 
nuevo que brota del tallo; 
estos brotes, comúnmente 
llamados semillas, se usan 
para propagar la planta. 



El plátano se compone de 
66 por ciento agua, 32 por 
ciento carbohidrato, 1 por 
ciento proteína y una 
cantidad pequeña de 
grasa.. Entre las vitaminas 
y minerales hay cantidades 
altas de vitaminas A, Bó, C, magnesio y potasio. El plátano es uno 
de los componentes principales de la comida puertorriqueña y se 
consume hervido, frito o al horno de muchas formas, incluyendo 
arañitas, canoas, mofongo, pastelón, piononos, piñón, 
platanutres y tostones (regulares o rellenos). Debido a su mayor 
contenido de almidón y menor contenido de azúcar, el plátano 
maduro casi nunca se consume al natural. 


Los productores principales son Uganda, Colombia, Ruanda, 
Ghana y Nigeria. En años sin huracanes Puerto Rico produce 
todo el plátano que se consume localmente, siendo nuestros 
mayores productores Barranquitas, Corozal, Lares, Moca, San 
Sebastián, Salinas y Yabucoa. Las variedades principales 
sembradas en la isla son Maricongo, Enano Común y Hartón. La 
cosecha del 2010-2011 tuvo un valor de $45.7 millones, 
sobrepasando el valor de todos los demás cultivos juntos. 


El plátano y el guineo pertenecen a la misma especie. Aunque en 
la isla distinguimos con facilidad entre ambos, en lugares donde 
se cultivan más variedades las diferencias son difíciles de precisar 
y ambos se consideran guineos. 
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Quimbombó (okra) 



Abelmoschus esculentus (Malvaceae) 

El origen exacto del quimbombó o molondrón 
se desconoce debido a su larga historia de 
cultivo, pero la mayoría de sus nombres 
comunes, incluyendo quimbombó y okra 
derivan de vocablos africanos. Abelmoschus 
significa fuente de almizcle, por la fragancia 
de un aceite que se obtiene de las semillas de 
otra especie del género, mientras que esculentus 
significa comestible. La planta es perenne y 
puede alcanzar los io pies de altura, la forma 
de las hojas varía dependiendo de su altura en 
la planta. El quimbombó pertenece a la familia 
de los hibiscos y su flor parece una amapola. 
El fruto es verde, amarillo, o rojo, 
dependiendo de la variedad. Se cosecha verde 
o tierno porque al madurar se torna duro y 
fibroso. La planta se propaga por semillas, que 
son blancas y blandas en el fruto inmaduro. 
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El quimbombó se 
compone de 90 por 
ciento agua, 7 por ciento 
carbohidrato, 2 por 
ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las 
vitaminas y minerales 
hay cantidades altas de 
vitaminas A, Bi, B 2 , B 3 , C, 

K y magnesio. Se 
acostumbra trozarlo y 
usarlo en ensaladas o 
consumirlo en guisos, sopas y asopaos. El fruto contiene un 
líquido mucilaginoso (baboso) que puede ser desagradable, para 
disminuirlo se pueden remojar los pedazos en agua con sal o 
limón. En algunos países las semillas se tuestan para producir una 
harina que sustituye el café. 

Los productores principales son India, Nigeria, Iraq, Costa de 
Marfil y Pakistán. En Puerto Rico se cosecha durante todo el año 
pero abunda más de agosto a noviembre. La producción local en 
el 2010-2011 tuvo un valor de $271,000. Nuestra demanda se 
completa con importaciones de Estados Unidos. 
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Rábano iradish) 



Raphanus sativus sativus (Brassicaceae) 

El origen exacto del rábano se desconoce pero 
sus parientes silvestres abundan más en 
Europa y el oeste de Asia. El nombre común y 
el genérico derivan del latín raphanus , que 
significa aparece rápido, en referencia a la 
rapidez con que germina la semilla. Radish 
proviene del latín para raíz, mientras que 
sativus significa comestible. La planta es 
bienal, pequeña y tiene hojas anchas. Como la 
remolacha y la zanahoria, durante su primer 
año guarda alimento en la raíz principal y 
durante el segundo lo usa para brotar del suelo 
y florecer. La espiga floral puede alcanzar 3 
pies de altura. La gran mayoría del rábano se 
cultiva antes de que la planta florezca, sólo 
completan el ciclo reproductivo aquellas 
plantas destinadas a la producción de semillas 
para el próximo cultivo. Las variedades de 
rábano difieren en la forma de la raíz, su color, 
tamaño y la velocidad de crecimiento de la 
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planta. Ciertas variedades se siembran en distintas temporadas 
para asegurar la disponibilidad del producto durante todo el año. 

El rábano se compone de 96 por ciento agua, 3 por ciento 
carbohidrato, 0.5 por ciento proteína y una cantidad muy 
pequeña de grasa. Entre las vitaminas y minerales solamente 
abunda la vitamina C. La raíz cruda, hervida o frita se corta en 
pedazos que se añaden a ensaladas y guisos. Las hojas se 
consumen en ensaladas. 

Aunque el rábano se ha cultivado en Puerto Rico por mucho 
tiempo (hay sectores con ese nombre en Lares y Manatí), hoy 
solo se produce en pequeñas cantidades en huertos caseros. Por 
lo tanto, casi todo el rábano que se consume en la isla llega de 
Estados Unidos. 

En algunos supermercados se 
consigue el rábano blanco o 
daikon , una variedad importada de 
Estados Unidos que tiene raíces 
muy grandes y pálidas. 
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Rábano picante Qjorseradish ) 



Armoracia rusticana (Brassicaceae) 

El rábano picante es nativo del este de 
Europa. Ambos nombres comunes se refieren 
al sabor intenso que tiene la raíz, pues horse en 
este caso significa fuerte. Armoracia deriva de 
un nombre romano para la planta, mientras 
que rusticana significa rústica o campestre. La 
planta es perenne, con follaje verde oscuro, y 
alcanza 3 pies de altura. Durante el verano las 
hojas producen alimento que se almacena en la 
raíz principal o pivotante. Durante el otoño el 
follaje muere y la planta usa el alimento para 
brotar del suelo durante la primavera. Las 
plantas se arrancan cuando comienzan a 
secarse y sus raíces secundarias, o pedazos de 
la raíz primaria, se siembran para propagarla, 
pues las flores rara vez producen semillas y 
estas casi nunca germinan. La raíz entera no 
tiene aroma, pero cuando se corta produce un 
olor muy fuerte que puede hacernos lagrimar. 
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El rábano picante tiene un sabor tan 
intenso que no se consume al natural. 
La raíz se corta en pedazos pequeños o 
se raya en un guayo y se mezcla con 
mayonesa y otros ingredientes para 
preparar horseradish sauce , que a veces 
sustituye la mostaza como aderezo 
para carnes, ensaladas y emparedados. 
El rábano picante preparado se 
compone de 88 por ciento agua, n por 
ciento carbohidrato, i por ciento de 
proteína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y 
minerales hay cantidades altas de 
vitaminas C, ácido fólico y sodio. 




El rábano picante que se consigue en algunos supermercados 
locales es importado de Estados Unidos. 
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Radíquio (radicchió) 


Cichorium ¡ntybus (Asteraceae) 

La planta que produce el radíquio es nativa de 
Europa y Asia. Se conoce en español como 
achicoria y en inglés como chicory, ambos 
provenientes de su nombre griego. Del mismo 
vocablo deriva Cichorium , mientras que 
intybus , su nombre en latín, proviene del 
término egipcio para el mes de enero, cuando 
más se consumía la planta. La achicoria 
silvestre alcanza 3 pies de altura y tiene tallos 
delgados. Las hojas de la planta silvestre son 
amargas y se usan en algunas regiones de 
Europa para añadirle sabor a la comida. La raíz 
es gruesa y se puede tostar y moler para usarla 
como aditivo al café o como sustituto de este. 
El radíquio es una variedad comercial cuyas 
hojas centrales se mantienen fuertemente 
unidas formando una bola, por lo que también 
se le llama repollo radíquio. En la variedad 
llamada endibia (< endive ), las hojas tienen el 
mismo color rojizo pero se desarrollan menos 
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envueltas. La endibia 
belga (Belgian endive ) se 
cultiva en la oscuridad 
para que las hojas crezcan 
sin color, el poco verde o 
rojo que desarrollan se 
debe a la exposición a la 
luz mientras el producto 
está en el mercado. 

El radíquio se compone 
de 94 por ciento agua, 4.5 por ciento carbohidrato, 1.5 por ciento 
proteína y una cantidad pequeña de grasa. Entre las vitaminas y 
minerales solo hay una cantidad alta de vitamina K. Su sabor 
amargo le añade un toque particular a ciertos platos. Para reducir 
la amargura, el vegetal se puede hervir o eliminar una parte de las 
venas blancas. El radíquio es un ingrediente importante de la 
gastronomía italiana y se consume por lo general crudo, hervido 
o salteado. 

Los productores principales son Italia, Alemania, Bélgica, España 
y Francia. Estados Unidos es el sexto productor mundial y la 
fuente del producto disponible en los supermercados locales. 
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Remolacha {beet) 


Beta vulgaris (Amaranthaceae) 

La remolacha es nativa de Europa, el Oriente 
medio, regiones cercanas de Asia y el norte de 
Africa. Su nombre común deriva del italiano, 
que a su vez deriva de un antiguo nombre galo 
para el rábano. Beet y el nombre genérico 
provienen aparentemente de un viejo nombre 
celta para la planta, mientras que vulgaris 
significa común. La planta es pequeña y tiene 
hojas anchas. Durante al primer año de 
crecimiento guarda alimento en la raíz 
principal y durante el segundo lo usa para 
brotar del suelo y florecer. La gran mayoría de 
la remolacha se cultiva al finalizar su primer 
año de vida, las que completan el ciclo de dos 
años producen las semillas para iniciar el 
próximo cultivo. El color morado de la 
remolacha se debe a varios pigmentos, siendo 
el más abundante la betanina, que se emplea 
como colorante en la industria de alimentos. 









La remolacha se 
compone de 88 por 
ciento agua, io por 
ciento carbohidrato, 2 
por ciento proteína y una 
cantidad muy pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas 
y minerales solo hay una 
cantidad alta de ácido 
fólico. La remolacha 
azucarera contiene de 15 
a 20 por ciento de azúcar y compite en el mercado con el azúcar 
de caña. En los mercados locales se consigue la variedad 
tradicional de color morado y otra pálida con franjas anaranjadas. 
La remolacha se consume mayormente hervida y cortada en 
pedazos que se añaden a guisos y ensaladas. 

Los productores principales son Estados Unidos y varios países 
europeos. Toda la remolacha consumida en Puerto Rico es 
importada, con la excepción de pequeñas cantidades que se 
producen en huertos caseros. 

En los supermercados se consigue una variedad cultivada por sus 
hojas anchas, que se emplean en ensaladas. El vegetal se 
mercadea como acelga verde (green Swiss chard) o acelga roja {red 
Swiss chard , foto a la derecha) dependiendo del color del peciolo 
de la hoja. 
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Repollo (i cabbage ) 


\Y 





Brassica oleraceae (Brassicaceae) 

El repollo es nativo de áreas costeras del oeste 
y suroeste de Europa. Su nombre común 
deriva del latín para rebrotar o producir 
nuevamente hojas, cabbage proviene en última 
instancia del latín para cabeza. Brassica deriva 
del nombre en latín clásico para la planta, 
mientras que oleraceae significa que es un 
vegetal comestible. La planta silvestre es 
bienal y habita en suelos calizos costeros. 
Durante su primer año de crecimiento guarda 
agua y alimento en sus gruesas hojas. Durante 
el segundo año usa esas reservas para producir 
una espiga alta con flores amarillas. El repollo 
común produce grupos compactos de hojas 
verdes o moradas. La col de Bruselas (JBrussels 
sprouts) se compone de brotes pequeños que 
surgen a lo largo de un tallo largo. El brócoli y 
la coliflor son inflorescencias jóvenes 
producidas por otras variedades de la planta. 
Los collaredgreens son las hojas de una variedad 
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cuyo follaje se desarrolla ancho y suelto como en la coliflor, en 
vez de crecer en círculos compactos como en el repollo. 

El repollo se compone de 92 por ciento agua, 6 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitaminas A, f>6, C y K. Se consume por lo general al natural en 
ensaladas. Picado y combinado con mayonesa, vinagre y 
zanahoria se consume como colesaw. También se fermenta para 
producir sauerkraut. 

Los productores principales son China, India, Rusia, Japón y 
Corea del Sur. En Puerto Rico se cultiva principalmente la 
variedad verde con hojas lisas, que se cosecha de febrero a mayo. 
La producción local en el 2010-2011 tuvo un valor de $307,000. 
La demanda es tan alta que el 90 por ciento del repollo se 
importa de Estados Unidos y Canadá. 
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Tomate ( tomato ) 



Solanum lycopersicum (Solanaceae) 

El tomate probablemente se originó en la 
región de Perú y fue inicialmente del tamaño 
de los actuales tomates cereza (<cherry tomatoes). 
Cuando llegó Colón se cultivaba ampliamente 
en Centro y Sudamérica. Su nombre deriva del 
término náhuatl tomatl, que significa fruto 
grueso. Solanum deriva de solaz (quietud), por 
el efecto narcótico que tienen el tabaco y 
otras especies de esta familia, mientras que 
lycopersicum significa melocotón lobo, por su 
parecido a la fruta de otra solanácea, que 
según antiguas leyendas, atraía al hombre 
lobo. El tallo de la planta no tiene suficiente 
rigidez para sostener el peso de frutas grandes 
y hay que apoyarlo para mantenerlas alejadas 
del suelo. Las flores son amarillas y se 
autofecundan en la mayoría de las variedades 
comerciales. La planta se propaga por 
semillas. Hay más de 7000 variedades de 
distinto color, tamaño, forma e intensidad del 
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sabor. Los que aparecen 
en la página anterior se 
conocen como canecos 
um tomatoes ). Los 
tomates para ensalada se 
recogen a menudo verdes 
y se maduran con etileno, 
lo que produce una fruta 
rosácea o anaranjada que 
requiere aderezos para 
intensificar su sabor. 

El tomate se compone de 
94 por ciento agua, 4 por ciento carbohidrato, 1 por ciento 
proteína y una cantidad muy pequeña de grasa. Entre las 
vitaminas y minerales solo hay cantidades altas de vitamina C. El 
tomate es ingrediente principal de ensaladas, guisos y 
hamburguesas. El ketchup, la salsa y el jugo de tomate son 
productos secundarios de gran importancia económica. 

Los productores principales son China, India, Estados Unidos, 
Turquía y Egipto. Luego del plátano, este es el segundo cultivo de 
importancia en Puerto Rico. La producción local en el 2010-2011 
tuvo un valor de $31.4 millones. El tomate se cultiva mayormente 
en Guánica, Juana Díaz, Coamo, Santa Isabel yjayuya. La 
producción máxima se obtiene de diciembre a marzo y suple 
aproximadamente el 60 por ciento de la demanda local, el resto 
se importa de Estados Unidos. En abril se celebra el festival del 
tomate en Jayuya. 




El tomate fue clasificado oficialmente como vegetal en 1893 por 
la Corte Suprema de Estados Unidos, basándose en que casi 
siempre se consume con la comida y no con el postre. La curiosa 
pugna y decisión se originó por la imposición en 1887 de un 
impuesto a los vegetales pero no a las frutas. 
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Tomatillo (husk tomato ) 



Physalis philadelphica (Solanaceae) 

El tomatillo es nativo del sur de México y 
Centroamérica. Su nombre es el diminutivo 
de tomate, del término azteca tomatl, que 
significa fruto grueso. Physalis significa con 
vejiga, en referencia a la cubierta que rodea la 
fruta. El nombre específico se debe a que los 
ejemplares empleados para describir la especie 
fueron enviados a Europa desde Filadelfia. La 
planta es anual y alcanza 4 pies de altura. La 
cubierta delgada que rodea la fruta se origina 
del cáliz de la flor e inicialmente parece estar 
vacía, pero el fruto crece en su interior hasta 
que ocupa la mayor parte del espacio y 
finalmente raja la cubierta. El fruto maduro es 
amarillo, púrpura, rojo o violeta, según la 
variedad, pero se cosecha inmaduro, cuando la 
cubierta comienza a rajarse, porque ya es 
dulce y las semillas están tiernas. A diferencia 
del tomate, cuyas flores se autofecundan, las 
del tomatillo no pueden hacerlo y hay que 
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tener por lo menos dos plantas para que las abejas lleven polen 
de una a la otra. 

El tomatillo se compone de 92 por ciento agua, 6 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay una cantidad 
alta de vitamina C. El vegetal se usa mucho en la preparación de 
platos mejicanos y es uno de los ingredientes principales de las 
salsas verdes. Puede cortarse en pedazos y comerse crudo, o 
hervirse y añadirse a salsas, sopas y guisos. Su sabor dulce 
complementa el pique que comúnmente se añade a los platos 
mejicanos y centroamericanos. 

El principal productor es México y sus principales mercados de 
exportación, tanto fresco como enlatado, son California, Texas y 



otros lugares de Estados Unidos con comunidades mexicanas 
grandes. Los tomatillos que se consiguen en nuestros 
supermercados probablemente se cultivan en México y llegan de 
Estados Unidos. 



198 










Yautía (tannier) 



Xanthosoma spp. (Araceae) 

En Puerto Rico se usa el nombre yautía para 
dos especies de Xanthosoma. La yautía blanca 
( X . sagittifolium ) se distingue de la lila (X. 
violaceum ) por su color al pelarla (pálido o 
violáceo) y por el color del peciolo de la hoja 
(verde o violáceo). La yautía blanca es nativa 
del Caribe mientras que la lila (foto a la 
izquierda) es oriunda de Centroamérica. El 
nombre común es de origen taino. Xanthosoma 
significa cuerpo amarillento, mientras que 
sagittifolium significa en forma de flecha (por la 
forma de las hojas) y violaceum se refiere al 
color del peciolo de las hojas. La planta de 
yautía, como la de malanga, se compone de un 
tallo subterráneo del cual parten hojas con 
peciolos muy largos y láminas anchas. La parte 
que consumimos es una sección del tallo o 
rizoma donde la planta almacena alimento 
para brotar del suelo cuando termina el ciclo 
reproductivo y las hojas mueren. Las 
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inflorescencias contienen flores masculinas y femeninas pero 
ambos sexos maduran en días sucesivos para que la planta no se 
autofecunde. Aunque puede producir semillas, la yautía se 
propaga sembrando pedazos del tallo principal y de los rizomas 
comestibles. La cosecha sucede cuando las puntas de la mayoría 
de las hojas comienzan a secarse, usualmente entre ocho y doce 
meses luego de la siembra. 

La yautía se compone de 74 por ciento agua, 24 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento pro teína y una cantidad muy pequeña 
de grasa. Entre las vitaminas y minerales solo hay cantidades 
altas de vitamina Bé, cobre y potasio. Se consume a menudo 
hervida, majada o como ingrediente del sancocho, los pasteles y 
las alcapurrias. 



Los productores principales son Cuba, Venezuela, El Salvador, 
Perú y República Doninicana. La yautía se cosecha localmente 
durante todo el año pero la variedad blanca abunda menos de 
junio a diciembre. Aunque la producción local en el 2010-2011 
tuvo un valor de $793,000, la demanda es muy alta y se completa 
con importaciones de República Dominicana, Ecuador y 
Nicaragua. La yautía también se vende pelada y refrigerada. 

Vocablo de origen indígena, Yautías es el nombre de unas 
montañas en Aguas Buenas y de un islote de Juana Díaz. 
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Yuca ( cassava ) 



Manihot esculenta (Euphorbiaceae) 

La yuca es nativa de Sudamérica pero cuando 
llegó Colón se cultivaba también en 
Centroamérica y el Caribe. Los tainos 
preparaban con la raíz rayada un pan o tortilla 
llamado casabe (foto en la próxima página) 
que fue parte principal de su dieta y de la de 
los colonizadores. De este producto deriva 
cassava. Yuca deriva de yucaba, el vocablo taino 
para la planta. Para los indios brasileños yuka 
significa matar, por la toxicidad del jugo de la 
yuca amarga, que es la empleada para hacer 
casabe. La yuca dulce que se cultiva 
comercialmente tiene pocas toxinas y se 
encuentran mayormente en la cáscara. 
Manihot deriva de mandioca, el nombre 
brasileño para la planta, mientras que esculenta 
significa comestible. La planta es un arbusto 
perenne que alcanza 15 pies de altura, pero en 
cultivo solo se le permite vivir uno o dos años. 
Aunque florece y produce semillas, se propaga 
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sembrando pedazos del tallo. Los rizomas o raíces tuberosas 
comienzan a cosecharse unos ocho meses después de la siembra. 

La yuca se compone de 6o por ciento agua, 38 por ciento 
carbohidrato, 1 por ciento proteína y una cantidad pequeña de 
grasa. Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de 
vitamina C y manganeso. Se consume hervida o frita y se usa para 
preparar alcapurrias, buñuelos, mofongo, pasteles y sancocho. La 
yuca seca y granulada se conoce como tapioca, un producto que 
además de usarse en la preparación de sopas y pudines tiene 
aplicaciones en las industrias de alimentos y papel. La yuca se 
vende también pelada, trozada y refrigerada. 

El principal productor es Nigeria. Brasil es el mayor productor en 
América. En Puerto Rico la yuca se cosecha mayormente de 



diciembre a febrero, con un volumen menor durante el resto del 
año. Aquí se siembran al menos cuatro variedades de yuca, tanto 
blanca como amarilla. La producción local en el 2010-2011 tuvo 
un valor de $469,000 y representó menos del 10 por ciento de la 
demanda, por lo que se importan grandes cantidades de Costa 
Rica, República Dominicana y otros países. La yuca comienza a 
oxidarse poco después de la cosecha, por eso encontramos la raíz 
importada cubierta de cera. 

Vocablo de origen indígena, Yuca es el nombre de un sector de 
un barrio de Ponce, de una cuesta en el barrio Sonador de San 
Sebastián y de una quebrada en Yabucoa. La antigua expresión 
popular estar en la yuca se refería a verse en la pobreza y pasarlo 
muy mal. 
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Zanahoria ( carrot) 



Daucus carota sativus (Apiaceae) 

La zanahoria es probablemente oriunda del 
área de Afganistán e Irán. Su nombre común 
deriva del antiguo término árabe andalusí 
safunnárya , que a su vez deriva del nombre 
griego para la zanahoria silvestre. Carrot y el 
nombre científico derivan de antiguos 
apelativos para la planta silveste, mientras que 
el nombre subespecífico ( sativus ) significa 
cultivada. Aunque la gran mayoría de las 
zanahorias son anaranjadas, las hay también 
blancas, amarillas, rojizas y casi negras. La 
planta es bienal. Durante el primer año las 
hojas producen alimento que se almacena en la 
raíz primaria o pivotante Cap root ). Durante el 
segundo año el alimento acumulado se usa 
para alargar el tallo y producir una espiga 
ramificada con miles de flores, proceso que 
generalmente se interrumpe para cosechar las 
raíces repletas de alimento. La planta se 
propaga por semillas. 
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La zanahoria se compone de 88 por ciento agua, io por ciento 
azúcar, i por ciento proteína y una cantidad pequeña de grasa. 
Entre las vitaminas y minerales hay cantidades altas de vitaminas 
A y Bó. La vitamina A tiene un papel importante en la formación 
de los pigmentos visuales y por eso se dice que comer zanahorias 
mejora la visión. Se consume mayormente guisada como parte de 
sopas, purés y sancocho. Los baby-cut carrots son pedazos de 
zanahorias regulares, mientras que los baby carrots son zanahorias 
cosechadas cuando son muy pequeñas. La zanahoria se cultivó 
originalmente por sus hojas porque, siendo familia del perejil y 
del comino, las hojas se usaban como especias. 

Los productores principales son China, Rusia, Estados Unidos, 
Polonia y Ucrania. Casi toda la zanahoria que se consume en 
Puerto Rico viene de Estados Unidos, Canadá, Costa Rica y 
México. Algunas personas la cultivan en huertos caseros. 
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